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A cultura da maçã é uma cultura que exige muito conhecimento técnico, demanda 
muita tecnologia e investimentos, em contra partida, a cultura é uma atividade 
altamente rentável e tecniﬁcada. Atualmente as empresas e produtores de maçã 
estão passando por mudanças estruturais muitos importantes, entre estas 
mudanças podemos destacar uma profissionalização do setor e uma mudança 
extremamente positiva com relação ao respeito ao meio ambiente. Estas 
mudanças passam pelos processos de certiﬁcações, sejam nacionais ou 
internacionais, e vão até grandes mudanças na maneira de se tratar o ambiente. 
Tanto para se conseguir estas certiﬁcações, quanto pelo inicio de uma conciência 
ecológica, os monitoramentos de pragas e doenças passam a ser ferramentas 
importantes para se alcançar estes objetivos. No presente trabalho além de se 
apresentar algumas atividades que a empresa pratica normalmente, estaremos 
apresentando e propondo mudanças importantes no manejo para a cultura da 
macieira, principalmente no que diz respeito ao manejo da ﬂora existente no 
pomar, aqui descrito como plantas espontâneas. Estas mudanças foram propostas 
a partir de uma qualificação e quantiﬁcação das plantas espontâneas do pomares, 
que mostraram que entre as onze famílias que foram encontradas e formam a 




A partir do ﬁnal da década de 70 com o desenvolvimento da fruticultura de 
clima temperado no estado de Santa Catarina criou-se em Fraiburgo, um polo 
produtor de maçãs. 
Várias empresas se instalaram no município as custas de- incentivos ﬁscais, e 
atualmente, somente as empresas mais organizadas continuaram no setor. 
Apoiadas em muita organização, eficiência produtiva, e um pessoal 
altamente capacitado a empresa PomiFrai fruticultura S.A. se destaca no setor. 
Neste relatório descreveremos algumas atividades que são usuais para a 
cultura da macieira tais como: raleio, levantamento de produção, manejo do solo 
com e sem aplicação de herbicidas, monitoramento de pragas e doenças, 
tratamentos fitossanitários, controle de qualidade, certificações e colheita dos 
frutos. 
Ainda com relação ao manejo do solo, foi realizado um estudo onde 
procurou-se avaliar a vegetação que compõe o pomar de macieira, nesta 
avaliação foi realizada um caracterização das plantas, bem como uma 
quantificação das mesmas na área. De posse destes dados foi possível inferir 
sobre alguns benefícios da presença de determinadas plantas, além de se propor 
mudanças no manejo das mesmas. 
Para completar o trabalho serao apresentadas algumas das atividades dentro 
do frigorífico da empresa, como controle de qualidade na recepção das frutas, pré- 
resfriamento, pré classificação, embalagem, armazenamento e expediçao das 
frutas.
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2. A CULTURA DA MACIEIRA 
2.1 Antecedentes 
Segundo Schimidt (1990) a maioria dos trabalhos, artigos ou mesmo, 
reportagem jornalísticas, que fazem referência ao histórico da cultura da macieira 
em Santa Catarina usam basicamente, três marcos para seu inicio. 
Aqueles que procuram centra-lo em São Joaquim no inicio da década de 50 
onde são feitas referências a pomares domésticos com variedades conhecidas 
como “Pero de Maio”, “Cascuda”, “Amarela” e "Camilotti”. Demonstrando o 
potencial para cultivo econômico desta frutífera. 
Existem referências que relacionam o início da cultura da macieira a criação 
do Grupo SAFRA no municipio de Fraiburgo, que iniciou as atividades com a 
produção e multiplicação de mudas de macieira em escala comercial (Schimidt, 
1990) 
E por último, os que vêem o início da criação do PROFIT (Projeto de 
Fruticultura de Clima Temperado) no início da década de 70, como marco inicial 
paraa cultura da macieira (Schimidt, 1990). 
O que se tem como consenso é que tanto a iniciativa privada, quanto o 
govemo tinham como interesse a diminuição das importações de maçãs. Já que 
naquela época toda o consumo de maçãs do Brasil era proveniente de 
importação, principalmente da Argentina, Chile e Uruguai.
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2.2 Atualidades 
O país passou de um importador nato de maçãs em meados da década de 
90, para um exportador além de atingir a auto-suﬁciência em matéria de produção 
(Tabela 1). 
Atualmente o setor macieiro é constituído por 2.253 produtores entre 
empresas, cooperativas e pequenas propriedades distribuídas em vários estados, 
principalmente nos 3 estados da região sul. 
Formando uma área total com pomares que passa de 31.000 ha em todo o 
Brasil, conta com capacidade de armazenagem de 534.945 toneladas de maçã 
sendo que 51% deste total em câmaras frias com atmosfera controlada. 
Gera cerca de 45.000 empregos diretos entre as atividades de campo, 
frigorífico e administrativas. 
O setor exporta maçãs in natura para vários paises do mundo, sendo os 
principais países consumidores de maçãs brasileiras a Alemanha, Reino Unido, 
Holanda, Suécia, Bélgica, Itália, Irlanda. 
É um setor que passou por grandes diﬁculdades no final da década de 90, 
mas graças a abertura do mercado extemo, juntamente com um redirecionamento 
da produção, visando a produção de frutas de qualidade os produtores do setor 
estão conseguindo ampliar os horizontes e superar as dificuldades.
' " 73 '203 Tabela 1 - Evoiuçao da produção brasileira de maças desde 19 ate O 
Maçã - Produção Brasileira em tlano. 
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1.1 1 1 .221 
Fame: ABPM/Agapomilﬂuﬁpar - última atualização 
*Estimativa
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3. O MUNICÍPIO DE FRAIBURGO 
3.1 Aspectos Gerais 
Situada no centro oeste de Santa Catarina, Fraiburgo (Figura 1) foi fundada 
no ﬁnal da década de 30, quando os pioneiros, integrantes da família alemã Frey, 
se estabeleceram na região e iniciaram a extração de madeiras nobres. Com o 
ﬁnal do ciclo madeireiro, Fraiburgo encontrou a sua verdadeira vocação e passou 
a se dedicar ao cultivo da maçã. Graças à sua altitude, às baixas temperaturas no 
invemo e o verão ameno, a maçã é hoje cultivada em larga esmola no município, 
P? 
por este motivo o município é conhecido como “Terra da Maçã”. 
ﬂillhﬂ 
'‹.z1' "‹› 
WPGQ É .i,-Vw “ 
Figura - 1: Mapa de Santa Catarina com destaque para a localização de 
Fraiburgo.
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Figura - 2: Vista aérea do municipio de Fraiburgo. 
Com aproximadamente 35 mil habitantes, Fraiburgo (Figura 2) está situada a 
1.050 metros acima do nível do mar e possui atrativos irresistiveis. Suas 
paisagens são exuberantes e no invemo as geadas e a neve sao espetáculos à 
parte (Figura 3). 
Figura - 3: Vista parcial do Iago central de Fraiburgo com geada sob a 
vegetação.
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Em outubro, a ﬂorada das macieiras fomiam um quadro de extrema beleza. E 
no tempo da colheita, entre fevereiro e maio, as frutas são um espetáculo de cores 
e sabores. 
3.2 Clima 
A região de Fraiburgo/SC, segundo a classiﬁcação climática de KÕEPPEN, 
possui clima do grupo C - mesotérmico, tipo úmido (f) e subtipo b - verão fresco: 
Cfb. (SCHMIDT, 1990). 
3.3 Solos 
O município de FraiburgolSC, apresenta os seguintes solos predominantes: 
a) - Terra Bruna Estruturada intermediária para Terra Roxa Estruturada Distróﬁca 
e Ánca - (TBRd2). 
b) - Terra Bruna Estruturada Intermediária para Terra Roxa Estruturada Distróﬂca 
e Álica - (TBRd3). 
c) - Latossolo Bruno Intennediáiio para Latossolo Roxo Álico - (LBRa2) (IBGE, 
2000)
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4. A EMPRESA POMIFRAI FRUTICULTURA S.A. 
Localizada no Meio Oeste de Santa Catarina, no Município de Fraiburgo, a 
sede da empresa esta situada a margem da rodovia SC-453, wminho a cidade de 
Lebon Régis (Figura 4). 
Figura - 4: Wsta aérea da entrada do frigoríﬁco da PomiFrai Fruticultura S.A. 
Fundada pela mesma família que fundou Fraiburgo, a história da PomiFrai se 
confunde com a história do municipio. A Pomiﬁai Fruticultura S.A. foi fundada em 
1975 com o plantio de 193 Ha de maçã. 
Atualmente a Pomifrai Fruticultura S.A. possui 1.150 ha de maçãs, sendo 
60% com a variedade Gala e suas mutações e 40% com a variedade Fuji e suas 
mutações, 15 ha de ameixas, da variedade Leticia e Santa Rosa, 8 ha de 15 
de caqui e 13 ha de pêssegos e nectarinas, destacando-se como a terceira maior 
produtora nacional de maçãs com produção para a safra 2003/2004 de 
aproximadamente 40.000 toneladas de maçã. 
A PomiFrai é a terceira maior empresa produtora de maçãs do Brasil, sendo 
responsável, por 3,6% da produção nacional e 6,9% da produção do estado de 
Santa Catarina.
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Emprega mais de 1500 funcionários entre os meses de dezembro e abril, 
sendo que a partir de maio o quadro se reduz a metade devido ao encerramento 
da colheita da maçã. Todos os funcionários são devidamente registrados e com 
acesso a todos os benefícios. É uma das poucas empresas do setor que pagam o 
salário insalubridade a todos os funcionários do campo. 
Cerca de 30 % dos funcionários da empresa no momento da colheita são de 
outros municípios da região e de outros estados também. 
Para os funcionários de outros estados, a empresa oferece todos os 
benefícios citados anteriormente e ainda toda a estrutura de alojamento, 
alimentação e transporte gratuito. 
Para este ano a empresa pretende exportar 550.000 caixas de maçã, 
aproximadamente 10.000 toneladas, principalmente para o mercado europeu. 
A qualidade é um dos pontos fortes da produção, sendo prioridade em todos 
os seus processos, sejam eles na maneira de conduzir os pomares, ou no 
beneﬁciamento da fruta nos frigoríficos. 
Quanto a estrutura de armazenamento e classiﬁcação a PomiFrai realiza 
constantes investimentos em busca de qualidade. Somente no último ano a 
empresa investiu cerca de R$ 5 milhoes na troca de sua máquina pré 
classificadora, aumentando signlﬁcativamente a produtividade, diminuindo os 
reprocessos e conseqüentemente as perdas. 
Conta com 37 câmaras frigoríﬁcas com capacidade para armazenar 20.000 
toneladas de maças, sao 29 câmaras com atmosfera controlada e 8 câmaras com 
atmosfera comum. As câmaras com atmosfera controlada são utilizadas para
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armazenagem mais longa e as câmaras comuns sao utilizadas para recebimento 
de frutas, armazenagem rápida para mercado intemo e expedição. 
A empresa PomiFrai tem um escritório central onde todas os setores 
administrativos estão concentrados, juntamente com a oﬁcina, almoxarifado 
estoque de produtos ﬁtossanitários e fertilizantes, e toda a estrutura de frigoríﬁco. 
Esta proximidade toma a empresa muito ágil nas comunicações intemas entre e 
dentro de departamentos. 
A relação positiva com os colaboradores é levada a sério, prova disto, são os 
constantes cursos que a empresa oferece, além de ajuda de custo para que os 
funcionários completem seus estudos, seja a nível técnico como a nível superior. 
Além disto a empresa oferece para os seus colaboradores e familiares 160 
casas divididas em 4 vilas. O aluguel destas casas é simbólico sendo descontado 
na folha de pagamento mensalmente (Figura 5). 
Figura - 5: Wsta aérea da Vila Fuji 
A empresa ainda oferece a seus colaboradores, transporte, subsídio para 
alimentação, escola, creche em convênio com a Prefeitura Municipal, atendimento
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médico, além de convênios com farmácias, médicos, dentistas, advogados, 
sindicatos, entre outros benefícios. 
Os pomares da empresa estão divididos em 5 setores cada um com 
aproximadamente 240 ha, os setores estão subdivididos em módulos, são 15 
módulos ao todo, em cada módulo as áreas são de múltiplos de 25 ha. Segundo o 
Sr. Rouge Biou Franco-Argelino que introduziu comercialmente a cultura da 
macieira no Brasil e atualmente é consultor na PomiFrai, a área ideal de trabalho é 
de 25 ha, com este tamanho, todas as atividades se tomam mais racionais, o 
acompanhamento é mais eficiente e as máquinas demoram aproximadamente 
dois dias para realizar os tratamentos ﬁtossanitários em toda a área. lsto é 
importante pois após as chuvas o período de infecção das pnncipais doenças que 
atacam a cultura da macieira é de até 72 hr. 
Dentro dos módulos são formados os núcleos e cada núcleo é responsável 
por uma área de cultivo em todos os processos, aumentando assim o 
comprometimento doscolaboradores pelas áreas. Cada módulo conta com 
tratores e implementos, caixa para preparo de produtos, independente, de modo a 
otimizar os trabalhos.
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A PomiFrai investe continuamente em pesquisas para a melhoria da 
qualidade de seus pomares, respeitando a ﬂora e a fauna nativas. Estas 
pesquisas vêm ao encontro da preocupação contínua da empresa em preservar o 
meio-ambiente. 
Pesquisas sobre tecnologia de aplicação de agrotóxicos, diferentes 
tratamentos, diferentes tipos de condução e práticas agrícolas também tem seu
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espaço na empresa, o que faz com que vánas recomendaçoes tecnicas sejam 
adaptadas as necessidades da empresa. 
Nos últimos anos a empresa passou por um grande processo de certiﬁcação 
de processos e produtos tais como British Retail Consortium (BRC), Protocolo 
EUREP-GAP (Anexo 1), onde são exigidas as Boas Práticas Agrícolas impostas 
pela Europa e Análise de Perigo e Pontos Críticos de Controle (APPCC). 
Com essas certificações, a PomiFrai destaca-se como a primeira empresa de 
maçãs brasileira a possuir todos esses certiﬁcados que garantem aos 
consumidores uma fruta sadia, sem riscos de contaminação, com respeito ao meio 
ambiente, a seus colaboradores e consumidores. 
Todas as certificações garantem que a empresa esta adequada para enviar 
frutas para o mercado externo, garantindo a permanência e conquistando mais 
espaço no mercado externo principalmente no mercado europeu. 
O planejamento de todas as atividades da empresa é realizado no mês de 
junho de cada ano. Nesta ocasião são delimitadas as metas para a próxima safra 
além da avaliação das atividades anteriores. Este planejamento é realizado por 
todos os departamentos na empresa, e os dados levantados neste período são as 
diretrizes a serem seguidas para o próximo período.
L 
Nesta avaliação, cada gerente de setor com seu respectivos módulos 
preparam apresentações dos resultados de suas áreas. Estes resultados são 
analisados tendo como parâmetros o planejamento realizado no ano anterior. 
Trata-se de uma confraternização importante para a valorização e autocrítica por 
parte dos colaboradores.
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5. DEsENvoi.viwiENTo oo EsTÁoio 
5.1 Atividades a Campo 
5.1.1 Raleio 
Segundo Camilo e Pereira (2002), sob condições ideais as macieiras tendem 
a produzir grandes quantidades de frutos. É sabido que uma quantidade 
exagerada de frutos tem implicações diretas na qualidade das frutas produzidas, 
normalmente reduzindo o tamanho delas. 
Para obter-se frutos de maior tamanho, melhor coloração e qualidade, bem 
como estimular a produtividade para o próximo ano e até evitar a quebra de 
galhos das macieiras e que se pratica o raleio (NETO, 1988). 
O raleio dos frutos também é necessário para equilibrar a produção 
excessiva, capaz de provocar desequilíbrio entre o crescimento vegetativo e a 
produção de frutos (CAMILO, PEREIRA, 2002). 
A relaçao vegetação/ produçao, ou seja, folha/fruto para que esse atinja um 
bom tamanho, deve ficar em torno de 30 a 40 folhas para cada fruto, porém outros 
fatores como capacidade fotossintetica, tamanho das folhas e arquitetura das 
plantas podem inﬂuenciar esta relação. 
Outra função importante do raleio é a que diz respeito ao planejamento da 
safra seguinte. Esta relação entre raleio da safra atual e a qualidade da produção 
ano seguinte, esta ligada com o processo de indução, diferenciação e 
desenvolvimento floral. Estes processos iniciam a partir da indução hormonal, 
cerca de 40 dias após a plena ﬂoração, e temiinam com o processo de 
diferenciação das gemas no final do período vegetativo. Todo o processo se
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completa com o desenvolvimento floral, que ocorre a partir da quebra de 
dormência natural ou induzida na primavera (CAMlLO; PERElRA, 2002). 
Em resumo, o raleio é realizado por várias razões. Primeiro, em plantas muito 
jovens, ele é particularmente importante para evitar a superprodução, que pode 
comprometer a estrutura e o vigor das plantas. Segundo, para ajustar a relação 
folha/fruto e com isso adequar a quantidade de nutrientes disponíveis para o 
desenvolvimento dos frutos. Por último o raleio toma-seessencial para garantir 
uma boa florada no ano seguinte (CAMlLO; PEREIRA, 2002). 
Outro aspecto a ser ressaltado é que na empresa PomiFrai o raleio é 
previamente programado a partir da necessidade de produção da área, ou seja, a 
empresa se planeja através de dados históricos, capacidade de produção da área, 
idade das plantas, quantas toneladas de maçãs são esperadas para determinada 
área, e então programa a quantidade frutos a ser deixados por planta. 
O raleio pode ser realizado de duas maneiras, podendo ser manual ou 
químico. Na PomiFrai Fruticultura S.A. as duas modalidades de raleio foram 
utilizadas na safra 2003/2004, sendo o raleio manual complementar ao raleio 
quimico. 
5.1.1.1 Raleio Químico 
Raleio químico consiste na aplicação de substâncias químicas com ação 
raleante sobre ﬂores e frutos ainda pequenos _ A intensidade do raleante químico 
varia com o produto usado, sua concentração, época de aplicação e cultivar a ser 
raleada (CAMlLO; PERElRA, 2002).
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O que se procura quando se realiza um raleio químico, e a diminuiçao do 
custo total da atividade de raleio, pela diminuição da necessidade de mão-de-obra. 
Em pomares onde não foram utilizados raleantes químicos o gasto do raleio 
manual chegou a 600 horas trabalhadas por hectare, o que altera sensivelmente o 
custo de produção. 
Alguns fatores podem vir a alterar a resposta das plantas aos raleantes 
químicos, tais como, a detemiinação correta do ponto de plena floração dos 
pomares, condições climáticas, ação de insetos polinizadores, que podem não 
provocar uma ﬂoração homogênea, manejo diferenciado do pomar, e os diferentes 
produtos utilizados (CAMlLO; PEREIRA, 2002). 
Na empresa PomiFrai são utilizadas duas estratégias de raleio químico, uma 
para a cultivar Gala e outra para a cultivar Fuji. 
Para a cultivar Gala usa-se exclusivamente o Ácido Naftaleno Acético (ANA), 
e para a Fuji que tem uma capacidade de frutiﬁcação maior é utilizado o Ácido 
Naftaleno Acético e complementado com o uso de Carbaryl ou sevin. 
Segundo Camilo e Pereira (2002), Carbaryl foi utilizado inicialmente como 
um inseticida e sua ação esta limitada a baixa dosagem. É utilizado como 
complemento ao ANA para a cultivar Fuji porque sua ação é insuficiente quando 
usado como único raleante, e a cultivar Fuji tem como característica uma alta 
capacidade de frutificação, necessitando assim de um raleio mais intenso. 
O estádio fenológico de referência para a aplicação dos dois raleantes é a 
“plena floração” do pomar. Este estádio é caracterizado quando no mínimo 70% 
das gemas floríferas já estão abertas (contabilizados também os frutinhos já
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tomados e sem pétalas). Segundo Camilo e Pereira (2002), a aplicação de ANA 
dar-se-á 5 dias dias após a plena ﬂoração (DAPF) e o Carbarl 15 DAPF. 
O grande sucesso da empresa com o uso do raleio químico, é o fato de a 
avaliação de fenologia (plena-floração), ser muito eficiente, prova disto é que a 
empresa nao teve nenhum problema com os raleantes químicos, como queda 
excessiva de flores e ﬁtotoxidez. 
5.1.1.2 Raleio Manual 
Realizado com as pontas dos dedos no início da frutificação e sendo 
completado com o auxilio de uma tesoura apropriada quando o pedúncuio toma- 
se muito duro, o raleio manual é uma atividade com uma grande demanda de 
mão-de-obra e normalmente é realizado como complemento ao raleio químico. 
Procede-se uma avaliação da carga total dos pomares após o raleio químico. 
Esta avaliação consiste na contagem de todos os frutos formados e não raleados 
de algumas plantas do pomar. 
Com estes valores aplica-se a fórmula: produção total da área = n° médio de 
Frutos por Planta /8 X n° de plantas por ha. 
Exemplo se em um hectare nós temos uma média de 400 frutos por planta, a 
e neste hectare nós temos 2.000 plantas então a produção desta área será de 
100.000 kg, como nós precisamos de somente 40.000 kg de maçãs para a área 
então temos que ter em cada planta aproximadamente 160 frutos, ou seja, 
teremos que retirar 240 frutos por planta. 
Após esta operação comparazse com os valores de produção esperados para 
a área e define-se a forma como será realizado o raleio.
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Segundo Camilo, (1993), os melhores resultados quanto a calibre de frutos 
foram conseguidos deixando-se apenas 1 fruto por cacho floral. Na PomiFral o 
raleio procura seguir esta recomendação, mas em algumas áreas onde a 
formação de frutos foi baixa, e se tinha um planejamento alto de produção para a 
área, foi preciso deixar até 4 frutos por cacho floral. Estas áreas foram 
prejudicadas por uma poda de lnvemo muito agressiva onde se deixou pouco 
material de frutificação. A qualidade da fruta foi prejudicada pela concentração de 
frutos em poucos cachos ﬂorais. No ano de análise, a falta de chuvas agravou a 
situação, repercutindo em um menor volume total de água após o raleio, que é o 
momento de crescimento dos frutos. 
O esquema de raleio mais utilizado foi o de dois frutos por cacho ﬂoral em 
“brindllas”, e um fruto por cacho floral em “esporões”. 
O critério estipulado para a seleção dos frutos a serem retirados é: retirar os 
menores frutos, os defeituosos, os que apresentam alguma doença ou dano por 
inseto e no caso de raleio onde são deixados mais de 2 frutos por cacho ﬂoral, 
procurar abrir o máximo possivel o cacho a ﬁm deste não se tomar refúgio de 
insetos e doenças. 
O raleio manual gasta entre 80 e 200 horas trabalhadas por hectare, 
dependendo da variedade a ser produzida, e se constitui no primeiro momento de 
contratação maciça de mão-de-obra, inclusive de pessoal de outras regiões, do 
estado de Santa Catarina. 
Esta atividade também requer um planejamento apurado e um 
acompanhamento diário das atividades, já que se tem um espaço curto de tempo 
para uma função tão importante.
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5.1.2 Estimativa da Produção 
A estimativa de produção consiste da contagem de frutos para estabelecer 
aproximadamente quantos frutos ficaram por planta. Assim estimar-se a produção 
da área atraves do calculo: Produção/ha = N° de frutos por planta I oito frutos/kg X 
N° de plantas/ hectare. 
Este cálculo toma-se indispensável para todo o planejamento de colheita, já 
que os materiais e a estrutura necessária para a colheita dependem diretamente 
do volume de frutos a ser colhido. - 
Normalmente o número de plantas a serem contadas por hectare para 
montar a amostra gira em torno de 1 a 2% do total de plantas que constituem a 
população do pomar variando em função da cultivar, densidade e tamanho da 
área. O método de seleção das plantas que serão contadas no pomar varia, 
podendo ir desde a contagem aleatória de plantas até a contagem de plantas 
marcadas anteriormente. Esta atividade consome de 10 a 15 horas por hectare 
para ser realizada, mas é de importância vital para o planejamento da colheita. 
Normalmente é realizada da metade de dezembro a início de janeiro, e trata- 
se da última atividade ligada ao raleio de frutos. 
5.1.3 Manejo do solo e plantas espontâneas 
As práticas de manejo do solo, ocorrem normalmente a ﬁm de se evitar a 
concorrência entre a cobertura vegetal e as plantas de macieira. 
Para se tomar a decisão sobre qual é o melhor manejo para um determinado 
solo é necessário considerar vários, aspectos, como, topografia, clima, tipo de solo 
e cultura a ser explorada Losso (2002).
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Existem várias maneiras de se manejar as plantas espontâneas existentes no 
pomar, entre elas roçadas mecânicas, manuais, capinas manuais, aplicação de 
herbicidas e uso de “mulch” ou cobertura morta. 
Na empresa PomiFrai Fruticultura S.A. as práticas utilizadas são as 
seguintes: roçada mecanizada entre as ﬁlas com aplicação de herbicidas entre as 
plantas e roçadas mecanizadas entre as filas com roçadas manuais entre as 
plantas. 
Esta prática de não aplicação de herbicidas é realizada em áreas onde a 
declividade é acima de 35%, a fim de não provocar erosão do solo se baseada no 
princípio de que o aumento da cobertura do solo diminui a possibilidade de 
erosão. - 
Losso (2002) ainda recomenda que para pomares novos, pode-se até plantar 
uma cultura, preferencialmente leguminosa entre as ﬁlas, a fim de manter uma 
cobertura vegetal satisfatória e proporcionar um rendimento econômico. 
Primavesi (1982), estabelece uma relação entre a cultura da macieira e a 
forma como os pomares são formados, com a cobertura de uma floresta, 
sugerindo que se evite movimentações ou cultivos constantes para não ocorrerem 
percas de solo (Tabela 2). 
O uso de “mulch” ou cobertura morta em pomares em implantação, pode 
apresentar problemas, porque as raizes das macieiras poderão não se aprofundar 
no solo pela disponibilidade de nutrientes no perfil superior, podendo ocorrer 




Tabela 2 Modificaçoes de algumas propriedades do solo pelo cultivo ou 
revolvimento do solo. 
Manejo Matéria Densidade lnﬁltraçao média 
Orgânica do solo 
( g/cm3) 
em 9 horas de 
chuva (mm/h) 
Solo de Floresta 
Pastagem nativa 
4 anos cultivado 
8 anos cultivado 











Fonte: Primavesi 1982. 
5.1.4 Controle das Plantas Espontâneas 
Independente da fonna de manejo for utilizada, se sabe que, o uso contínuo 
de uma mesma prática leva a uma seleção natural das espécies. Segundo Losso 
(2002), em levantamento realizado no estado de Santa Catarina, foi constatado a 
presença de 74 espécies distribuídas em 19 famílias. A milhä (Digita/ia spp.) e o 
picão-preto (Bidens pilosa), foram as plantas daninhas mais freqüentes e 
dominantes na maioria do pomar.
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5.1.5 Identificação e quantiﬁoação de plantas espontâneas em pomares 
de macieira 
Esta avaliação teve como principal objetivo o de identificar e quantificar as 
plantas espontâneas ou daninhas que juntamente com as plantas de macieira 
compõe a fauna dos pomares da empresa PomiFrai. 
Esta avaliação torna-se importante porque, sem saber de que é composto o 
pomar de maçãs toma-se mais difícil o manejo de pragas e doenças da cultura. 
Alem disto estas plantas que podem ser abrigo ou hospedeiros secundános de 
pragas e doenças, também podem se mostrarem eﬁcientes abrigos para inimigos 
naturais, tanto para pragas quanto para doenças. Não podemos esquecer da 
função de proteção do solo que essas plantas exercem e tambem do potencial uso 
como adubação verde. 
Neste trabalho partiu-se do princípio que diferentes manejos destas plantas, 
selecionam a população destas nas áreas, ou seja, buscou-se estabelecer uma 
relação entre o manejo aplicado no controle destas plantas, seja com herbicida ou 
somente praticando as roçadas entre as plantas, e a população de plantas dentro 
do pomar.
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Para esta avaliação foi utilizando um estrado de madeira medindo 1x1 metro 
e sub dividido em espaços de 10x10cm. Este estrado era acomodado sobre o solo 
a cada 25 metros no interior das fileiras de macieiras, cobrindo uma área relativa a 
aproximadamente 1% da área total a ser estudada, para este trabalho estas áreas 
fomwa delimitadas em 1 hectares para cada tipo de manejo. Após eram realizadas 
a identificação das plantas no interior do estrado e sua proporção através do 
aparecimento dentro de cada sub divisão.
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Foram avaliadas cinco áreas cultivadas com macieiras. Estas áreas tinham 
como principal diferença o manejo que era dado as plantas espontâneas ou 
daninhas. As características das áreas estão descritas na tabela 3. 
Com relação ao sistema de conduçao, o que difere é que na área dois, nao 
são utilizados agrotóxicos, e a adubação é realizada somente de forma orgânica. 
A diferença quanto a datas de plantio dos pomares, foi para se tentar 
observar a alteração entre a vegetação, a partir da implantação do pomar. 
Tabela 3 - Características de manejo das plantas espontâneas das áreas 
amostradas no estudo e datas de plantio dos pomares. 
Número Manejo das Plantas Espontâneas Sistema Plantio 
1 Roçada nas entre-linhas e nas linhas Convencional 1995 
2 Roçada nas entre-linhas e nas linhas Alternativo 1996 




4 Roçada nas entre-linhas e uso de herbicidas Convencional 2001 
nas linhas 
5 Roçada nas entre-linhas e uso de herbicidas Convencional 2003 
nas linhas 
Pode se observar através desta avaliação que ocorre diferença na população 
das plantas em áreas onde se utiliza o herbicida e onde nao se utiliza. 
No presente trabalho em todas as área avaliadas foram encontradas 46 
espécies (Tabela 4), de 19 famílias diferentes (Tabela 5). 
Houve diferença entre a vegetação natural ou predominante de pomares 
implantados recentemente, quando comparados com áreas com plantio mais 
antigo.
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Em áreas onde não se utiliza o herbicida praticamente não foi encontrada 
área sem cobertura vegetal apenas 0,18% da área, enquanto que na área onde é 
realizada a aplicação de herbicidas a área sem cobertura vegetal chega a 18,7%. 
As familias Gramineae, Compositae, Leguminosae e Plantaginaceae são as 
que predominams nas áreas. 
Tabela 4 - Plantas identiﬁcadas em pomares de maçã e respectivas 
proporções médias nas diferentes áreas. 
Proporçao de plantas nas áreas 
N° Nome Comum Nome Cientíﬁco 1 2 3 4 5 Média 
1 Milha Digitaria horizontalis 8,89 4,4 17,84 8,8 71 ,93 22,37 
Trevo-Branco Trifoiium repens 20,12 23,56 3,16 28,5 1 5,07 
Sem cobertura 0,18 11,72 18,7 9,29 10,86 10,15 
Azevém Lolium muitíﬂorum 1 7,87 16,32 3,52 3,5 8,24 
Papuã Brachiaria plantaginea 7,04 2,08 8,04 4,57 7,33 5,81 
Picão-Preto Bídens pilosa 10,42 9,36 4,36 2,86 1 ,27 5,65 
Dente-de-Leão Taraxacum oﬁícínale 3,42 7,64 9,68 5,79 0,13 5,33 
Tanchagem Plantago fomentosa 4,52 8,64 2,76 0,07 3,20 
9 Serralha Sonchus oleraceus 1,33 1,56 2,12 9,57 0,07 2,93 
10 Grama Paspalum notatum 4,26 8,36 2,52 
11 Póaia-Branca Richardia brasiliensis 0,20 1 ,72 7,8 1,14 0,47 2,27 
12 Gramão Paspa/um spp. 10,62 0,48 2,22 
Outras 1 15,39 12,52 17,76 17,55 7,94 
m\IO7U'l-kt»->|\'i 
1 = incidência muito baixa= Momordíca charantia, Polygonum spp., Chenopodium spp., 
Pennicetum Clandestinum, Gnaphalium spícatum, Euphorbia heterophylla, Commelina 
benghalensis, Hypochoeris radicata, Solanum sisymbrifolium, Bromus catarticus, Brachiaﬁa mutica, 
Senecio brasiliensis, Galinsoga quadriradiata, Avena spp., Chamaesyce hyssopifolia, Vemonia 
spp., Apíum Ieptophyllum, Setaria geniculata, /pomea spp., Coronopus diqymus, Conyza 
canadensis, Eragrostís plana, Stellari media, Medicago híspida, Ageratum conyzoides, Sida spp., 
Desmodium íncanum, Rumex obtusifolius ,¿0xaIís corniculata, Aspí/ía montevídensis, Cyperus ferax, 
Raphanus spp., E/eusine indica. 
O que se observa também é que em áreas onde são realizadas aplicações 
de herbicidas, as plantas “espontâneas encontradas tem como principal forma de 
disseminação as sementes, 'enquanto que em áreas onde são realizadas somente 
roçadas, as plantas são principalmente estoloníferas e rizomatosas.
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Através desta identificação podemos inferir que a grande população de 
plantas da família Leguminosae, principalmente do gênero Trifolíum repens, que 
segundo a EMBRAPA tem uma capacidade de fixar em cultivado solteiro até 600 
kg de nitrogênio/halano. Com isso podemos inferir que uma população de 20% de 
Trevo-branco nos pomares pode disponibilizar 120 kg de nitrogênio para a 
macieira, suprindo todas as necessidades da cultura. 
Outro ponto que podemos inferir é sobre a população de plantas da familia 
Compositae, que segundo Altieri (2002), são importantes fontes de alimentos para 
insetos predadores e parasitóides. 
Tabela 5 - Proporção de plantas encontradas em pomares de macieira em 
cada área, dividido por Famílias. 
NO Família 
Proporçao de coberutra das plantas nas áreas 































































































































São diferenças signiﬁoativas de vegetação entre as diversas áreas sob 
diversos manejos. O que indica a possibilidade de através de práticas adequadas
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selecionar as plantas a ﬁm de se formar uma vegetaçao de interesse nos 
pomares. 
5.1.6 Roçada 
Após a roçada mecanizada, resta apenas uma faixa de 50 cm para cada lado 
da planta, e a vegetação entre as plantas. É esta faixa de vegetação que será 
suprimida pela roçada manual. 
Na operação de roçada manual entre as plantas, os equipamentos utilizados 
são foices ou gadanhas. Quando se utiliza a gadanha para realizar a operação o 
gasto com mão-de-obra é de aproximadamente 12 h/ha, enquanto que quando se 
utiliza a foice este gasto pode chegar a até 70 h/ha, variando com a constituição 
da vegetação. Outra variação importante diz respeito ao preço das ferramentas, 
enquanto as foices custam em torno de R$ 9,00, as gadanhas chegam a custar 
R$90,00. Mesmo a gadanha sendo uma ferramenta mais cara, o seu rendimento 
compensa o investimento, sendo assim mais viável a utilização da gadanha como 
ferramenta para esta operação. 
São realizadas de 3 a -4 operações de roçadas manual por safra nos 
pomares. E como não são utilizados herbicidas estas atividades podem ser 
realizadas até o momento da colheita. 
Existem alguns cuidados a serem tomados para esta atividade, tais como: 1- 
não transportar as ferramentas junto com os colaboradores para diminuir o risco 
de acidentes. 2 - evitar de dispor o pessoal nas mesmas filas, sob o risco de 
ocorrer acidentes. 3 - dispor de ferramentas em perfeito estado para se obter o 
melhor rendimento. 4 .- programar bem esta atividade entre as tantasíoutras no
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pomar, para que a vegetação não ﬁque muito alta possibilitando a proliferação de 
cobras, podendo expor os colaboradores a riscos desnecessários. 
O custo total da roçada manual ficaria em torno de R$ 300,00/ ha I ano. 
5.1.7 Aplicação de Herbicidas 
O uso de herbicidas é uma altemativa utilizada principalmente em grandes 
pomares. Fatores como o custo da mão-de-obra são de grande importância na 
decisão de se aplicar ou não herbicidas em pomares. 
Na cultura da macieira existe um problema grave quando se discute os 
herbicidas, é a falta de opções comerciais registradas para a cultura. 
Atualmente existem apenas 3 princípios ativos registrados (Tabela 6)para a 
cultura da macieira. O problema desta restrição esta principalmente no fato de não 
se poder aplicar uma altemância no manejo de herbicidas, sendo praticamente 
obrigado a repetição de dose e princípio ativo na área. 
Tabela 6 - Herbicidas registrados para o controle de plantas daninhas ou 
espontâneas em pomar de macieira. 
Nome Comum Ingrediente Ativo Kg/ha ou Ação 
(Kg/ha) L/ha 
Diuron 2,8 3,5 Pré-emergente 
Glyphosate 0,41 a 2,05 1,0 a 5,0 Pós-emergente sistêmico 
Paraquat 0,4 a 0,8 2,0 a 4,0 Pós-emergeftte de contato. 
Fonte: Epagri 2002.
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A aplicação de herbicidas predispoe a vários problemas, como, aparecimento 
de populações de plantas resistentes a herbicidas, acúmulo de herbicidas em 
solos, e com o aumento constante da dose, contaminação de afluentes e lençóis 
freáticos. Outro problema que a aplicação de herbicidas pode acarretar é a 
diminuição da atividade biológica no solo. 
Segundo Moreira e Siqueira (2002), dentre 22 bactérias do solo estudadas 
todas apresentaram sensibilidade a herbicidas, esta sensibilidade variou 
principalmente em funçao da concentração do herbicida. 
Moreira e Siqueira (2002), ainda citam que a biomassa microbiana de um 
solo é responsável por pelo menos 10% da quantidade total de nitrogênio 
disponível para as plantas. Fica claro que sob esta ótica que a aplicação de 
herbicidas é um diminuidor dos níveis de nutrientes do solo. 
Outro problema decorrente da aplicação de herbicida diz respeito a 
intoxicaçao dos aplicadores com agrotóxicos. Porém neste sentido a empresa 
preza por seus colaboradores e segue todas as normas de segurança, 
disponibilizando equipamento de proteção individual, e constantemente realizando 
cursos e treinamentos com os colaboradores. 
Os aplicadores de herbicidas, a propósito, são normalmente tratonstas, e 
estes recebem treinamento constante sobre a aplicação de agrotóxicos. 
Para a aplicaçao de herbicida normalmente usa se uma vazão de 200 l/ha, a 
aplicação é realizada com o trator- e o pulverizador tem capacidade para 1500 l. 
Utiliza-se dois bicos tipo leque por caneta de aplicação. « 
Estão envolvidas no processo de aplicaçao de herbicidas 3 pessoas para a 
aplicação e mais o preparador de produtos.
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Das tres pessoas, um é o tratorista e as outras duas são os aplicadores 
propriamente ditos, estes aplicadores é que vão caminhando atrás do trator 
carregando as canetas de pulverização e aplicando o produto. Esta aplicação se 
concentra somente na faixa abaixo das plantas de macieira, cerca de 70 cm de 
distancia para cada lado da planta. 
Normalmente são realizados até duas aplicação de herbicidas por safra mas 
este número pode chegar a três em anos excepcionais. A última aplicação deve 
ser realizada no mínimo sete dias antes da colheita. 
Vale lembrar que este período já foi de 40 dias de carencia pelas normas da 
produção integrada de maçã. 
Para a aplicação de herbicidas, algumas condições devem ser respeitadas, a 
altura da vegetação que não deve estar acima de 40 cm, caso a altura da 
vegetação ultrapasse os 40 cm de altura, deve ser realizado um tombamento 
prévio das plantas. 
Quando a vegetação é muito alta, é realizada uma roçada leve, justamente 
com a intenção de rebaixar o mato. Esta atividade gasta 15 h/ha para ser 
realizada. E o efeito da aplicação do herbicida não é satisfatório para as plantas 
que ficam por baixo da vegetação tombada. 
Em alguns casos, principalmente em pomares onde os porta-enxerto são 
vigorosos, ocorre a brotação de “cavaIinhos". No caso da utilização de herbicidas 
sistêmicos estes “cavalinhos” tem que ser removidos pois, neste caso o herbicida 
é absoh/ido por eles causando fitotoxidez em outras partes da planta. O corte de 
cavalinhos gasta 15 h/ha para ser realizado.
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A empresa esta testando herbicidas de contato para controle da vegetação, 
com estes herbicidas a atividade de corte de cavalinho poderia ser abandonada. 
Porém o custo deste herbicida, limita o seu uso. 
Tem de se tomar cuidado especial também com ramos baixos e com excesso 
de vento no momento da aplicaçao. Caso a área apresente muitos ramos, se fará 
necessário a realização de tutoramento de ramos. Nesta atividade são gastos 15 
h/ha. 
As dosagens dos produtos, sao as recomendadas pelos institutos de 
Pesquisa e Ministerio da Agricultura. 
O custo total da aplicação de herbicidas por ano, está exposta na tabela 7. 
Tabela 7 - Custo total anual por hectare da aplicação de herbicidas. 
Discnminaçao Custo Quantidade Unidade Custo 
Unitário Total 
Roçada para diminuir a altura 
da vegetação R$ 72,00 
Corte de “cavalinhos” R$ 36,00 
Tutoramento de ramos baixos R$ 37,50 
Horas de trator R$ 33,00 
Aplicadores R$ 4,50 
Óleo Mineral R$ 2,63 
Herbicida R$ 11,90 





















Fonte: Departamento técnico PomiFrai Fruticultura S.A.
43 
5.1.8 Levantamento de Vigor 
O levantamento de vigor de um pomar, de macieiras, serve para se ter um 
dado sobre a situação do crescimento do ano no pomar. Esta informação é 
cruzada com análise de solo e de folhas, a fim de se fazer uma recomendação 
para adubação de manutençao mais precisa. A atividade consiste em observar o 
pomar e estimar o seu vigor através de parâmetros pré-estabelecidos (Tabela 8). 
Para a cultivar Fuji e suas mutações os valores de crescimento são de 40 cm, ao 
invés de 30 cm utilizados para cultivar Gala e mutaçoes. 
As áreas são avaliadas independentemente pelos chefes do módulo que a 
área pertence, pelo gerente do setor e pelo departamento técnico. Após as três 
avaliações da mesma área os dados são confrontados e havendo alguma 
divergência muito grande entre as avaliações, estas sao refeitas. 






N _ _ _ Sem lançamentos de ano 
N _ _ Lançamentos com 5 a 10 cm de comprimento 
N _ Maior número de lançamentos com menos de 30 cm 
N Lançamentos do ano com 30 cm de comprimento 
N + 20% dos lançamentos com mais de 30 cm de comprimento 
N + + 20 - 50% dos lançamentos com mais de 30 cm de comprimento 
N + + + Vegetação excessiva 
Fonte: Departamento técnico PomiFrai.
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Com os dados de análise de vigor, se ajusta o planejamento para as 
atividades de poda verde e adubação nitrogenada. 
A poda verde só é realizada em áreas onde o índice de vigor for acima de N+ 
5.1.9 Condução de Pomares Novos 
Outra atividade que foi acompanhada durante o estágio, diz respeito a 
condução de pomares novos ou em implantação. 
Segundo Mondin et al, (2002), a disposição das filas devem respeitar a 
orientação norte-sul, com isto uma dos lados receberá insolação pela manhã e o 
outro a tarde. Porém em área extensas, se torna muito dificil se manter esta 
disposição, tendo que se basear na declividade do terreno para a marcação das 
ﬂlas.
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Em áreas declivosas faz-se o plantio das filas. em curvas de nivel, com 
gradiente de 0,5% para facilitar o escoamento controlado do excesso de chuvas. 
(Mondin, 2002). 
Grande parte das mudas utilizadas para a implantação do pomar são 
produzidas nos viveiros da própria empresa, e o restante é adquirido de 
produtores de várias regiões do país. ' 
Após o plantio, os pomares novos exigem um trabalho intensivo de formação. 
Negsta etapa, são realizados, arqueamento, podas para a liberação do mestre, 
quando indispensáveis são realizadas incisões a fim de estimular a brotação de 
galhos novos para formar os andares deﬁnitivos de galho. O primeiro andar é 
formado a 50 cm de altura. 2
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Outra prática comum na empresa para se estimular a brotação dos ramos 
laterais, é a aplicação de Promalina que é um regulador de crescimento vegetal. 
Este produto é amplamente utilizado em viveiros, para a produção de mudas pré- 
formadas. 
Com a aplicação deste produto a brotação acontece geralmente com o 
ângulo ideal que é de 90°. Isto traz uma vantagem muito grande porque elimina 
uma atividade de arqueamento, que além de ser extremamente delicada, ainda 
envolve custos. 
Em ramos que brotam naturalmente, é necessário fazer o arqueamento para 
ajuste do ângulo de inserçao. Pode ser realizada com o auxílio de palitos dentais 
ou ainda em fase de testes, presilhas plásticas. 
A vantagem das presilhas plásticas, são a velocidade de instalação 8 hr/ha, e 
a possibilidade de serem reutilizadas. Enquanto que os palitos de dentes, apesar 
de apresentarem um custo mais baixo de obtenção de material, tornam a atividade 
mais demorada aproximadamente 30 hr/ha. As presilhas nao sao biodegradáveis, 
e tem um custo mais elevado o que representam pontos negativos a seu uso. 
O manejo da vegetação espontânea é outro pónto importante a ser 
observado em pomares em fase de implantação. Nao é recomendado o uso de 
herbicidas sistêmicos nas primeiras aplicações, pois as plantas. jovens podem ser 
atingidas e terem seu desenvolvimento prejudicado. Recomenda-se para o 
primeiro ano a utilização de herbicidas de contato. 
As adubações de implantação são realizadas conforme resultado das 
análises de solo. Porém, como uma média da adubação podemos dizer que são
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utilizados, 21.000 kg de calcário, 1150 de supertriplo, 350 de cloreto de potássio, 
30 kg bórax, + 10m3 adubo orgânico. 
Com relação aos tratamentos ﬁtossanitários, são utilizadas as mesmas 
quantidades de produto por hectare, mas com uma vazão menor, já que os 
pomares nesta fase apresentam menor área foliar. 
Um ponto importante a ser ressaltado é a relevância da realização de análise 
de ovos de ácaro no invemo, ainda no viveiro, pois uma infestação ou falta de 
atenção neste momento pode vir a prejudicar o desenvolvimento do pomar. 
Na área de implantação da PomiFrai, esta sendo utilizado a cobertura do 
pomar com telas anti-granizo. Trata-se de um processo extremamente 
dispendioso, tendo seus custos individuais comparados ao custo de outra 
implantação. Em compensação se tem uma garantia a mais de proteção contra 
esta ação climática, que normalmente arrasa as áreas- onde incide. 
5.1.10 Poda Verde 
Esta atividade normalmente é realizada após a operação de raleio manual, 
tem como principal função, a de eliminar ramos chamados de ladrões. Estes 
ramos apresentam um crescimento vertical que não é interessante, e também 
servem de dreno de nutrientes importantes como Cálcio. Com esta atividade 
também se procura ajustar a relação folhalfruto, a fim de ﬁcar o mais próximo de 
30 a 40 folhas para cada fruto. 
Além destas funções temos alguns benefícios secundários, como por 
exemplo, o aumento da incidência de luminosidade no interior da planta, 
favorecendo o aumento da coloração dos frutos.
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Como critério para a escolha dos ramos a serem retirados podemos começar 
pelos ramos novos com crescimento não estabilizado que estão na posição 
vertical, podendo ser completado com a retirada de galhos com crescimento muito 
acima do normal. 
Alguns cuidados a serem tomados quando da realização desta operação, em 
não cortar ramos que apresentarem frutos mesmo sendo lançamentos verticais, 
na execução da atividade com um colaborador para cada lado da planta prestar 
atenção para o risco de acidentes com as tesouras de poda, procurar não deixar 
os frutos que estavam sombreados completamente expostos ao sol, sob o risco 
destes sofrerem queimaduras. 
Vale ressaltar que a operação de poda verde só é realizada em áreas onde a 
análise de vigor, descrita anteriormente, foi superior a N+, ou seja, com pelo 
menos 20% dos lançamentos do ano com mais de 30 cm para a cultivar Gala, e 
40 cm para Fuji. 
Esta atividade gasta em tomo de 50 hrlha para ser realizada. 
5.1.11 Tutoramento de Ramos 
A principal função desta atividade é a retirada de galhos do meio das filas 
onde o trator percorre para as operações de tratamento e colheita. 
Estes ramos tem que ser retirados do meio da ﬁla, para isto são amarrados e 
puxados para o interior da planta, sempre respeitando a altura em que ele se 
encontrava.
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Nos galhos que estão crescendo para o interior da fila e estão sem frutos, 
não é necessário efetuar a amarração, podendo o mesmo simplesmente ser 
eliminado atraves de um corte, tomando o cuidado para não deixar “tocos”. 
No momento da execução desta atividade, é realizado também o 
levantamento dos ramos da parte baixa da planta. lsto é feito para que estes 
galhos não atrapalhem a operação de aplicação de herbicidas. 
z. N 1 .- Para esta funçao sao gastos em media 15 horas/ hectare de mao de obra. 
5.1.12 Monitoramento de Pragas e Doenças 
Esta atividade é de vital importância para o manejo integrado de pragas, com 
os dados coletados nos levantamentos são direcionados os tratamentos. 
São realizadas avaliações diárias da área. Nestas avaliações observa-se as 
iscas e armadilhas para Mosca-das-frutas (Anastrepha fratercu/us), Mariposa 
oriental (Grapholita molesta), Cydia pomonela, Lagarta enroladeira (Bonagota 
cranaodes), além de danos de Coleopteros. Também é realizada a contagem de 
ácaros vermelhos (Panonychus ulmi) para determinar o nível de dano econômico 
para estas culturas. 
De posse dos valores do monitoramento é estimado o nivel de dano 
econômico e com estes se decide se a área receberá tratamentos fitossanitários. 
O monitoramento de doenças da macieira é realizado em dias altemados 
com o monitoramento de pragas. 
São analisadas 10 plantas por parcela, nestas plantas são observados todas 
as doenças que atacam a macieira. Sarna (Ventun`a ínaequa/is), Mancha foliar de 
Gala (Colletotrichum spp.), Podridão Amarga (Glomere/la cingulata), Podridão-
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carpelar (Altema/ia spp. e Fusan'um spp.), Podndao Branca (Botryosphaeria 
dothidea), Podridäo-preta (Botryosphera obtusa), quanto a incidencia e 
severidade. São observados também plantas com sintomas de podridões 
radiculares. 
Para a operação de monitoramento de pragas e doenças, a empresa conta 
com técnicos agrícola capacitados. 
É uma atividade que exige extrema confiança, pois através destes dados é 
que serão direcionados os tratamentos, e um monitoramento mal feito pode 
acarretar grandes perdas de produçao e gastos desnecessários de produtos de 
prevenção e controle. 
5.1.13 Tratamentos Fitossanitários 
Seguindo os principios do manejo integrado de pragas, os tratamentos 
ﬁtossanitários só poderão ser realizados se o nível de dano econômico da praga 
ou doença for atingido. 
A falta de um sistema de previsão de doenças na região ou mesmo na 
empresa faz com que ela ainda realize tratamentos, principalmente para controlar 
doenças causadas por fungos, utilizando como único critério a absoluta de chuva, 
e assim realizando tratamentos praticamente semanais, sem observar o nivel de 
infecção e tratar em momentos mais apropriados. 
Para o controle de insetos estes níveis são estabelecidos e seguidos. Para 
para Mosca-das-frutas (Anastrepha fraterculus) o nível de dano econômico é de 
0,5 moscas/frasco/dia, para Mariposa oriental (Grapholita mo/esta) estenível é de 
30 mariposas por armadilha de feromônio por semana. Para Cydia pomonela,
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ainda não foi encontrada nenhuma mariposa. Esta praga é considerada uma 
praga quarentenária e seu nível de dano econômico ainda não esta estabelecido 
para o Brasil. Para Lagarta enroladeira (Bonagota cranaodes) o nível de dano 
econômico é de 30 mariposas por amwadilha por semana. 
No caso do Ácaro-vermelho-europeu, existem duas estratégias de controle, a 
primeira, após avaliação no inverno do grau de infestação por ovos de ácaro na 
área pode-se lançar mão de um tratamento quimico em meados de novembro. A 
segunda estrategia é a que se refere ao tratamento quando a populaçao de ácaros 
atinge o nivel de dano econômico. 
Para o controle biológico do Ácaro-vermelho-europeu (P. ulmi) a empresa 
conta com produção de ácaros predadores (Neozeilus californicus) que é infestado 
na área através da colocaçao das plantas de feijao com ácaro predadorjunto ao 
tronco das plantas de macieira no pomar, recurso que é primeiramente utilizado, 
sendo utilizado agrotóxicos somente como última opção. 
Nos tratamentos ﬁtossanitános não podem ser considerados somente o 
preparo da calda ea aplicaçao da mesma sob as plantas. Existem vários fatores 
envolvidos nesta operação. Primeiramente é uma atividade que envolve custos 
elevados. Cerca de 35% dos custos de produção estão relacionados com esta 
atividade. 
As dosagens dos produtos, volume e época de aplicação, e intervalos entre 




Todas as recomendações de tratamentos e nutrição para as variedades Gala 
e Fuji para pomares novos e em produção, além de viveiros, matrizeiros e frutas 
de caroço para a safra 2003/2004 estão relacionados no anexo 2. 
O preço, e a credibilidade que os agrônomos têm em relação aos produtos a 
serem utilizados são aspectos importantes na escolha das marcas comerciais dos 
produtos. 
Todas as nomfias de segurança de aplicação exigidas na EUREP-GAP, são 
rigorosamente seguidas. Desde questões como Equipamento de Proteção 
individual para os preparadores de produtos e aplicadores, até cuidados 
ambientais, como a retenção e reutilização das águas dos tratamentos e 
manutenção dos pulverizadores para evitar vazamentos são seguidos. 
Um ponto importante a ser observado com relação aos tratamentos 
ﬁtossanitários, principalmente próximo a colheita, são os períodos de carência de 
cada produto. Neste sentido duas considerações são indispensáveis. 
Em pomares da variedade Fuji, polinizados com Gala, deve-se tomar cuidado 
especial com os tratamentos próximo a colheita desta. Neste caso não utilizar 
produtos com carência muito elevada. Já que a colheita ocorre em datas 
diferentes. 
Outro ponto a ser ressaltado, é quando o período de carência dos produtos 
utilizados, são diferentes para o Brasil e para os paises importadores. Exemplo 
disto é o inseticida Dimetoato que no Brasil tem carência de 3 dias e em países da 
Europa este periodo é de 30 dias. 
Seguindo as recomendações da produção integrada de maçãs, protocolo 
EUREP-GAP, que deﬁne como principal fator limitante a tratamentos o registro do
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produto no Ministério da Agricultura e os níveis toleráveis de resíduos deste 
produto nas frutas, toma-se necessário um cuidado maior com esta atividade 
próximo a colheita. 
5.1.14 Colheita 
O grande ponto a ser ressaltado quanto a colheita é o termo, qualidade de 
colheita. Este termo se refere, a realizar uma colheita com rendimento, sem 
causar danos as frutas e no melhor ponto de colheita. 
O ponto de colheita utilizado pela empresa PomiFrai Fruticultura S.A. consta 
na tabela 9. 
A campo, o ponto de colheita utilizado foi de no mínimo 50% de coloração 
vermelha dos frutos e tamanho mínimo de 55mm. Com estes parâmetros as frutas 
chegavam ao frigoríﬁco dentro dos padrões descritos acima. 
Deve-se tomar cuidado para evitar ao máximo batidas nas frutas, danos 
causados por unhas, cuidado no descarregamento das sacolas de colheita dentro 
do bin (caixa com capacidade para 380kg de maçã), colheita de frutos sem 
pedúnculo, queimaduras nos frutos. 
Toda a atividade de colheita é previamente planejada. Estão envolvidos na 
colheita cerca de 1200 pessoas, entre colhedores, tratoristas, motoristas e 
coordenadores. Boa parte desta mão-de-obra vem de outros municípios do estado 
e de estados vizinhos.
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TABELA 9 - Recomendação de ponto de colheita para maçãs. 
VARIEDADE Resistência de Teor de Sólidos IODO-AMIDO ACIDEZ 
Polpa (lb/pol2) solúveis - TSS 
(°Br¡×) 
Gala 17-19 11,5- 12,5 4-5 5,3-6,1 
Golden 15- 17 12,0- 13,0 4-5 6,8-8,4 
Fuji 16- 18 13,0- 14,0 5-6 3,8-5,3 
Fonte: Departamento técnico PomiFra¡ Fruticultura S.A. 
Para a colheita são utilizados a sacola de colheita, com capacidade para 8 a 
10 quilos de frutas. Estas são despejadas em Bins, que são grandes caixas de 
madeira com capacidade para 380 quilos de maçãs. Estes bins são então 
acondicionados em caminhões no campo e então enviados para o frigoríﬁco para 
posterior processamento. 
Na PomiFrai, devido as certiticações que a mesma possui, todos os 
colaboradores da colheita são exaustivamente treinados para desenvolver uma 
colheita de qualidade. 
As equipes de colheita são compostas por, 20 colhedores, um líder de 
núcleo, um tratorista, e uma pessoa responsável pela distribuição de água para os 
integrantes da equipe. Todos ﬁcam sob a supervisão direta dos chefes de módulo. 
Durante a colheita a remuneração do pessoal sofre alterações conforme o 
rendimento individual. 
Quanto mais se colhe, melhor remunerado ﬁca a atividade. 
Para..a atividade. de colheita, são gastos aproximadamente 450 hr/ha. Sendo 
que os rendimentos médios individuais são de 90 kg/hr de colheita.
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5.2 Atividades no Packing House 
5.2.1 Recepção das Frutas 
Até 24 horas após a colheita as frutas devem estar em regime de 
frigoriﬁcação a ﬁm de se diminuir ao mínimo a taxa de respiração das mesmas e 
assim conseguir um armazenamento mais prolongado. 
Após a colheita as frutas são encaminhadas para o frigoríﬁco (Figura 6). Na 
entrada destas fmtas elas passam por uma análise superﬁcial, que tem como 
objetivo se montar um perfil da frutas que estão entrando no frigoríﬁco. São 
realizadas análises e definidas as características do lote, com base nos níveis de 
ponto de colheita. 
Figura -6: Vista extema da sala de recepção das fmtas do campo. 
Estes lotes são direcionados com base na variedade, qualidade, setor, 
módulo, parcela, quadra e equipe para as câmaras frias. Confonne as 




Antes da entrada das frutas nas câmaras frias, estas passam pelo 
Hidrocooler, que tem como objetivo a redução rápida da temperatura de polpa e 
diminuição do metabolismo da fruta. Ficam nesta máquina por aproximadamente 
30 minutos, onde a temperatura da polpa cai de 25°C para 4°C (Figura 7) 
Figura - 7: Vista lateral do equipamento Hidrocooler. 
A água utilizada no Hidrocooler é tratada com cloro ativo a 50 ppm. 
Com esta atividade se tem também um aumento da umidade da maçã no bin, 
diminuindo os problemas com a falta de água nas câmaras frigoriﬁcas. 
São destinadas as câmaras de atmosfera convencional, os lotes de frutas, 
para exportação (que serão processados imediatamente), frutas pré-classiﬁcadas 
que serão embaladas rapidamente, lotes com qualidade inferior, que serão 
vendidos rapidamente, lotes de variedades com volumes pequenos e frutas já 
embaladas que serão expedidas rapidamente. 
Em atmosfera controlada são destinados os lotes de qualidade superior, que 
serão comercializados no mercado intemo na entre-safra, frutas com ponto ideal 
de colheita, frutos de libre pequeno com maior tempo de armazenagem. Os 
frutos destas câmaras podem ﬁcar annazenados até 9 meses.
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Dentro das câmaras frigoríﬁcas, tanto atmosfera convencional, quanto 
atmosfera controlada, são realizados avaliações semanais da qualidade da fruta, 
monitoramento de fungos, monitoramento de umidade, temperatura e teores de 
gases. 
5.2.3 Pré-Classiﬁcação 
Esta etapa de classiﬁcação tem por objetivo realizar a separação das frutas 
por qualidade, calibre e cor. 
Uma pré-classificação de qualidade signiﬁca, uma embalagem mais eﬁciente 
e por conseqüência, uma produção melhor. 
Estão envolvidas cerca de 40 pessoas por tumo no processo de pré- 
classiﬁcação. 
A separação de frutas com danos causados por doença, insetos, e danos 
mecânicos decorrentes de uma colheita mal feita, além de danos de origem 
ﬁsiológica, são realizados manualmente nas mesas de classiﬁcação (Figura 8). 
A separação por cor e calibre é realizada automaticamente pela máquina 
com sensores de cor, tamanho e peso. 
A pré-classiﬁcadora da PomiFrai tem capacidade para processar até 30 
toneladas de maçãs por hora.
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Figura - 8: Vista geral da máquina de pré-classiﬁcadora. 
5.2.4 Embalagem 
A empresa conta com duas máquinas embaladoras. Entram nessas 
máquinas frutas pré-classiﬁcadas, divididas em lotes que são embaladas conforme 
as características de qualidade e calibre. 
Cada máquina tem capacidade para embalar até 600 caixas de 18 kg por 
hora. 
Vale ressaltar que toda a água utilizada no processo tanto de pré- 
classiﬁcação, quanto de embalagem, é tratada com hipoclorito de sódio (1000 
ppm) ou cloro ativo (100 ppm). 
Utiliza-se as embalagens padrão para a maçã, caixas com 18 quilogramas, 
com bandejas intemas. O calibre da classificação se refere ao número de frutos 
por caixa de 18 quilos (Anexo 3). 
Frutos com calibre acima de 220, ou seja, 220 frutos por caixa de 18 quilos, 
não utilizam bandejas nas caixas, e muitas vezes as caixas são de madeira ao 
invés do padrão que é de papelão.
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5.2.5 Controle de Qualidade 
Cabe ao controle de qualidade intemo, monitorar todos os processos. Entre 
eles amostragem periódicas nas câmaras frias. 
Os parâmetros que o controle de qualidade segue em suas avaliações, são 
os propostos pela Associação Brasileira dos Produtores de Maçã (ABPM) (Anexo 
3). Durante o processamento das frutas na máquina pré-classificadora e 
embalagem, o controle de qualidade é responsável pelo, monitoramento da 
correta classificação, e da qualidade da água utilizada na pré-classificação e 
embalagem. 
Vale ressaltar que a equipe e os processos do controle de qualidade da 
empresa PomiFrai são reconhecidos como um dos mais rígidos do setor macieiro 
brasileiro (Anexo 4). 
Todos os processos que ocorrem dentro da empresa PomiFrai Fruticultura 
S.A., estão em conformidade com as normatizações da BRC, e APPCC, que 
tratam de boas práticas de fabricação e cuidados com o manuseio de alimentos. 
Todas as instalações são higienizadas diariamente, todos os colaboradores 
são capacitados para as atividades, são utilizados luvas, jalecos, tocas, a fim de 
evitar ao máximo a contaminação física, química e biológica de alimentos. 
Neste sistema de certiﬁcação são realizados auditorias internas 
permanentes, a fim de se identificar e corrigir imediatamente qualquer não 
conformidade com a qualidade total de processos e produtos.
59 
6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Fica claro que quando se trata de produção de maçãs em larga escala o 
trinômio planejamento, execução e acompanhamento e indispensável para o 
sucesso da atividade. 
Os mercados consumidores de maçã ao redor do mundo tomam-se cada vez 
mais exigentes com relação a qualidade e segurança dos produtos. Esta se reflete 
em uma demanda cada vez maior por mão-de-obra qualificada. 
Quanto a parte de estágio a campo. O raleio é uma das pnncipais atividades 
da cultura, e tanto o químico, quanto o manual quando realizados no período 
certo, são pontos chave para uma produção de qualidade. Outro ponto prático que 
merece destaque é a da estimativa de produção, para planejar toda a atividade de 
colheita. 
Com relação ao manejo do solo e das plantas espontâneas, torna-se 
necessário outros trabalhos de avaliação e acompanhamento, bem como, testes 
com práticas alternativas de manejo destes, a fim de se reduzir e futuramente 
abolir o uso de herbicidas. 
O controle das plantas espontâneas com foices a motor, pode ser uma boa 
altemativa. 
A adubaçao nitrogenada com base em fertilizantes de síntese quimica, pode 
ser supnmida, em detrimento de uma manejo adequado de plantas da família 
Leguminosae, já presentes nos pomares.
60 
Em busca de uma fruticultura mais sustentável, práticas altemativas no 
controle de doenças e pragas tornam-se indispensáveis. 
A atividade de colheita é sem dúvida o momento onde os maiores gastos 
com mão-de-obra são observados. Torna-se importante então o acompanhamento 
e estímulo aos rendimentos com qualidade nesta atividade. Capacitação dos 
colaboradores para esta atividade com certeza traz, ótimos resultados. 
No que diz respeito ao processamento das frutas no Packing House, ficou 
claro que a qualidade nos processos e por conseqüência dos produtos, esta ligada 
a qualidade do trabalho dos colaboradores envolvidos. 
O grande aprendizado deste estágio está no fato de que as atividades 
quando executadas sem planejamento e acompanhamento, seja em agricultura 
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PROGRAMA DE TRATAMENTOS FITÕSSANITÁRIÔS/VARIEDADE Pom1Frai. 
DOCUMENTOS AUXILIARES 
A 
Código: DA - 002 
_ 
Revisao: 00 
1 de 11 
Data: 30/09/03 
1 - Gala - Fungicidas e Nutrientes Foliares 
ÉPOCA vAzÃo (L/HA) PRoDuTos E DosAc;ENs (mi ou g/1001) 
JUN 500 Uréia = 5.000 - Áreas criticas de Glomerella 
JUL 1000 Calda Sulfocálcica = 10.000 - 1.1;1.2;2.1;3.1;4.1;4.2/ Bordasul 
= 600 - 2.2;3.2;4.3 







Amino-PIus(Ajino) = 600 - 125;225;226;227;310;402;404;446;447;448;412;413;427;438 
Bravonil = soo + zinw ouelaiizado = 200 
Mythos = 200/Unix = 40 + Solubor = 200 + Amino-Plus (Ajinomoto) = 600 - Parcelas acima 







Stroby = 40 + Solubor = 200 
Stroby = 40 + Cálcio = 500 
Stroby = 40 + Amino-Plus (Ajinomoto) = 500 - Parcelas acima 






Systhane = 16 + Mancozeb = 570 + Fitofós K = 300 
Score = 20 + Mancozeb = 570 + Cálcio = 500 
Systhane = 16 + Mancozeb = 570 






Fungiscan = 90 + Mancozeb = 500 + Cloreto de Cálcio = 500 
Mancozeb = 500 + Magnésio = 2000 
Bravonil = 190 + Cloreto de Cálcio = 500 






Mancozeb = 600 + Cloreto de Cálcio = 500 
Fungiscan = 90 + Mancozeb = 500 
Mancozeb = 600 + Cloreto de Cálcio = 500 







Fungiscan = 80 + Mancozeb = 500 + Cloreto de Cálcio = 500 
Captan = 400 + Fitofós K 30.20 = 300 + Ag bem 50 
Mancozeb = 500 
Captan = 400 + Fitofós K 30.20 = 300 + Ag bem 50 





Mancozeb = 450 + Zinco = 200 + Uréia = 500 
Bravonil = 167 + Magnésio = 2000 + Uréia = 500 





Cuprogarb = 200 
Cuprogarb = 300 
Cuprogarb = 300 
MAI 900 Cuprogarb = 500 
CÓPIA NÃO 
Aprovação: Rubrica Homologação: 
Rubrica 
Fabiano Coldebella Alcides H. Penno




REvlsÃoz oo 'PÁGINA 2 de17 
ala - Fungicidas e Nutrientes Foliares - Produção integrada 
PocA vAzÃo ‹L1HA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 
JUL 1000 Calda Sulfocálcica = 10.000 - 2.1;4.2/ Bordasul = 600 l 1.3;2;2;`5 
AGO 
E 




Bravonil Ultrex = 300 + Amino-Plus(Ajino) = 600 - 144;145;229;231 a 237;419 a 
421 ;504;511 a 513;5.3;540;541;542;546;5.5 
Mythos = 200 I Unix = 40 + Solubo 
Mythos = 200 I Unix 







Stroby = 33 + Solubor = 200 
Stroby = 33 + Mancozeb = 650 + Cálcio = 500 
Stroby = 33 + 
Cálcio = 500 + 






Delan = 180 + Cálcio = 500 
Systhane = 17 + Mancozeb = 570 
Delan = 180 + Cálcio = 500 






Delan = 156 + Cloreto de Cálcio = 500 
Mancozeb = 500 + Magnésio = 2000 - Ver tabela de .d.efi.ciências 
Delan = 156 + Cloreto de Cálcio = 500 








Mancozeb = 500 + Cloreto de Cálcio = 500 / Delan = 156 
Mancozeb = 500 + Fitofós K = 300 
Fungiscan = 88 + Bravonil = 188 + Cloreto de Cálcio = 500 
Mancozeb = 500 + Cloreto de Cálcio = 500 
Fungiscan = 88 + Captan = 375 + Fitofós K = 300 








Captan = 333 + Fitofós K = 300 
Mancozeb = 445 
Captan = 333 + Fitofós K = 300 + Ag Bem = 50 
Mancozeb = 445 
Captan = 333 + Fitofós K = 300 + Ag Bem = 50 





Captan = 333 + Magnésio = 2000 + Uréia = 500 - Análise Foliar 
Mancozeb = 445 + Solubor = 200 + Uréia = 500 - Análise Foliar 





Cuprogarb = 200 
Cuprogarb = 300 
Cuprogarb = 300 ¢,oauLNAD coNrRol.AoA 
MAI 900 Cuprogarb = 500
›‹
uO 
PROGRAMA DE TRATAMENTOS › _ - _ - _ 
Fn.OSSAN¡TÁR|oSNAR¡EDADE 'CODIGO DA - 00% REVISAO. 00 IPAGINA. 3 de 17 
3 - Fuji - Fungicidas e Nutrientes Foliares - Produção Integrada 
ÉPOCA VAZAO (IJHA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 
JUL 800 Bordasul = 650 
. 





Bravonil = 300 + Zinco = 200 
Mythos = 200 I Unix = 40 + Solubor = 200 






Stroby = 33 + Solubor = 200 
Stroby = 33 + Cálcio = 500 
Stroby = 33 






Systhane = 16 + Captan = 430 + Cálcio = 500 
Score = 20 + Mancozeb = 570 
Systhane = 16 + Captan = 430 + Cálcio = 500 






Fungiscan = 100 + Captan = 430 + Cloreto de Cálcio = 500 
Bravonil = 210 + Magnésio = 2000 
Mancozeb = 570 + Cloreto de Cálcio = 500 






Fungiscan = 100 + Mancozeb = 570 + Cloreto de Cálcio = 500 
Captan = 430 
Mancozeb = 570 + Cloreto de Cálcio = 500 






Fungiscan = 100 + Mancozeb = 570 + Cloreto de Cálcio = 500 
Captan = 430 + Ag-Bem = 50 
Mancozeb = 570 + Cloreto de Cálcio = 500 





Mancozeb = 570 + Zinco = 200 - Análise Foliar 
Captan = 430 + Magnésio = 2000 - Análise Foliar 





Captan = 430 
Mancozeb = 570 
Cuprogarb = 200 
MAI 700' Cuprogarb = 500 
CÓPIA NÃO CONTROLAPA
PROGRAMA DE TRATAMENTOS 
F¡TOSSAN|.|.ÁR|OSNAR¡EDADE \CÓD|GOI DA-002' REVISAO: 00 I 
PAGINA: 4de17 
4 - Gala - Inseticidas e Acaricidas 
ÉPOCA VAZÃO (L/HA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 
“ JUL 500 Mimic #180 + Ag Bem = so 
AGO 1300 Supracid = 80 (junto c/ qd.) 
SET 600 Mimic = 150 + Ag Bem = 50 





4 X 10 
Lorsban = 200 
Supracid = 143 
vertnmec = 90 + 
Óleo Vegetal = 
950 _ 196 â 139- 





4 X 10 
Supracid = 125 
Sumithion = 188 
Sanmite = 90 







4 X 10 
Lorsban = 165 
Sumithion = 165 
Omite = 150 
Mimic = 100 + Ag Bem = 50 
Dimetoato = 165 





4 X 10 
Sevin = 400 
Sevin = 400 › 
Sevin = 400 
Sumithion = 200 + Milhocina = 5000 
MAR 900 4×10 
Sumithion = 165 
Sumithion = 200 + Milhocina = 5000 
CÓPIA NÃO CONTROLNDA
PROGRAMA DE TRATAMENTOS 
F|TOSSAN¡TÁR|OsNAR¡EDADE |cÓD|Goz DA-002' REv|sAoz oo `PÁG|NA 
5de17 
Sala PI - Inseticidas e Acaricidas 
ÉPocA vAzÃo (L/HA) PRoDuTos E DosAc~;ENs (m| Qu g/1oo 1) 
JUL 500 Mimic = 180 + Ag Bem ä 50 
AGO 1300 Diazinon = 80 (Quebra Dormència) 
SET 600 Mimic = 150 + Ag Bem = 50 





4 X 10 
Lorsban = 200 
Supracid = 143 
Vertimec = 90 + 
Óleo Vegetal = 250 





4 X 10 
Supracid = 125
' 
Lorsban = 188 
Sanmite = 75 







4 X 10 
Lorsban = 167 
Sumithion = 167 
Omite = 150 
Imidan = 200 
Mimic = 100 + Ag-Bem = 50 





4 X 10 
Sevin = 400 
Sevin = 400 
Sevin = 400 
Sumithion = 200 + Milhocina = 5000 
MAR 900 4x10 
Sumithion = 167 
Sumithion = 200 + Milhocina = 5000 
CÓPIA NÃO CONTROLADA
PROGRAMA DE TRATAMENTOS _ 
Fn.OSSAN¡TÁR¡OSNAR|EDADE .CÓDIGO DA 
- 002' REVISAO 00 
\ 
PAGINA 6 de 17 
Jji PI - Inseticidas e Acaricidas 
ÉPocA vAzÃo (L/HA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml Ou gI100 I) 
JUL 500 Mimic = 180 + Ag Bem = 50 
AGO 1000 Diazinon = 100 (Quebra Dormëncia) 
SET 500 Mimic = 180 + Ag Bem = 50 




4 X 10 
Lorsban = 200 
Supracid = 143 





4 X 10 
Lorsban = 214 
Supracid = 143 
Sanmite = 75 







4 X 10 
Lorsban = 214 
Sumithion = 214 
Omite = 150 
Lorsban = 214 
Mimic = 130 + Ag-Bem = 50 






4 X 10 
Sumithion = 214 
Dimetoato = 214 
Lorsban = 214 
Dimetoato = 214 





4 x 10 
Sumithion = 214 
Imidan = 214 
Sevin = 430 




4 x 10 
Sevin = 430 
Lorsban = 214 
Sumithion = 200 + Milhocina = 5000 
cÓP\A NÃO coumm “aê
PROGRAMA DE TRATAMENTOS ~ 
FITOSSANITÁRIOSNARIEDADE Icooieoz DA-0021 
REv|sAoz oo |PÁGlNAz 7de17 
Fuji- Fungicidas e Nutrientes Foliares 
ÉPocA vAzÃo (ui-|A) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 
JUL 1000 Calda Sulfocálcica = 10.000 - 1.1;1.2;2.1;3.1;4.1;4.2 I Bordasul = 600 - 2.2;3.2;4.3 





Bravonil = 250 + Zinco = 200 
Mythos = 170 /Unix = 33 + Solubor = 200 






Stroby =_35 + Solubor = 200 
Stroby = 35 + Cálcio = 500 
Stroby = 35 






Systhane = 14 + Captan = 375 + Cálcio = 500 
Score = 18 + Mancozeb = 500 
Systhane = 14 + Captan = 375 + Cálcio = 500 






Fungiscan = 80 + Captan = 300 + Cloreto de Cálcio = 500 
Bravonil = 170 + Magnésio = 2000 
Fungiscan = 80 + Mancozeb = 440 + Cloreto de Cálcio = 500 






Fungiscan = 80 + Captan = 300 + Cloreto de Cálcio = 500 
Mancozeb = 450 
Fungiscan = 80 + Captan = 300 + Cloreto de Cálcio = 500 






Fungiscan = 80 + Mancozeb = 450 + Cloreto de Cálcio = 500 
Captan = 400 + Ag bem = 50 
Fungiscan = 80 + Mancozeb = 450 + Cloreto de Cálcio = 500 





Fungiscan = 80 + Mancozeb = 450 + Zinco = 200 
Captan = 400 + Magnésio = 2000 





Captan = 400 
Captan = 400 
Cuprogarb = 300 
MAI 900 Bordasul = 500 
CÕ°'A NÃO f`-O|\|."`°-'.`ll_¬~"?«."~"`›f
ø 
PROGRAMA DE TRATAMENTOS _ - 
F¡TOSSAN¡TÁR¡OSNAR¡EDADE |CÓDIGO. DA 
- 002| REV|SAO 00 
' 
PAGINA 8 de 17 
Fuji - Inseticidas e Acaricidas 
ÉPOCA VAZAO (LIHA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 
JUL 500 Mimic = 180 + Ag Bem = 50 
AGO 1500 Supracid = 70 (Quebra Dormência) 
SET 600 Mimic = 150 + Ag-Bem = 50 




4 X 10 
Lorsban ='150 
Sumithion = 188 





4 X 10 
Supracid = 115 
Sumithion = 167 
Sanmite = 80 





4 X 10 
Lorsban = 167 
Sumithion = 167 
Supracid = 167 






4 X 10 
Lorsban = 167 
Sumithion = 167 
Dimetoato = 167 
Omite = 100 





4 X 10 
Dimetoato = 167 
Sevin = 400 
Dimetoato = 167 




4 X 10 
Sevin = 400 
Sumithion = 167 
Sumithion = 200 + Milhocina = 5000 
CÓPIA NÃO CONTROLADA








lantios Novos - Fungicidas e Adubos Foliares 
ÉPocA VAZÃO (LIHA) 
2001 2003 
PRODUTOS E DOSAGENS (ml Ou gl 100 I) 
JUL 500 300 Bordasul = 500 
AGO 700 500 Óleo Mineral = 5000 + Dormex = 800 + Zn Quel. = ~300»+ Mancozeb = 600 
SET 400 400 
300 
300 
Bravonil = 300 










Systhane = 28 + Captan = 600 + Solubor = 200 (3° ano) 
Score = 35 + Mancozeb = 600 + Solubor 200 (3° ano) 
Bravonil = 300 + Cálcio = 500 










Score = 35 + Captan = 600 + Fitofós K = 300 
Systhane = 28 + Mancozeb = 600 
Bravonil = 300 + Cálcio = 500 










Captan = 500 + Magnésio = 2000 
Mancozeb = 600 + Cloreto de Cálcio = 500 
Captan = 500 










Captan = 500 + Fitofós K = 300 
Mancozeb = 600 + Cloreto de Cálcio = 500 
Captan = 400 + Fitofós K = 300 








Captan = 500 + Cloreto de Cálcio = 500 
Mancozeb = 600 








Mancozeb = 600 + Magnésio = 2000 + Uréia = 500 
Captan = 500 + Fitofós K = 300 








Mancozeb = 400 + Solubor = 200 + Uréia = 500 
Cuprogarb = 200 
Cuprogarb = 300 




PROGRAMA DE TRATAMENTOS 
Fn¡$sANwÁmOSN%REDADE 'cÓmGozDA-mui REvsÃozm> kAGmAz1ode17 
9 - Plantios Novos - Inseticidas e Acaricidas 
ÉPocA vAzAo(uHA) 
2001 2003 
E DOSAGENS (ml 
AGO 700 500 Diazinon = 140 
SET 400 300 Mimic = 225 + Ag-Bem = 50 A 








Lorsban = 150 
Sumithion = 200 








Supracid = 150 
Lorsban = 150 








Supracid = 150 
Mimic = 180 + Ag-Bem = 50 








Sevin = 400 
Dimetoato = 150 
Dimetoato = 150 
MAR 500 400 Lorsban = 150 





PROGRAMA DE TRATAMENTOS \cÓDiGoz DA-oozl REVISÃO; oo .PÁGINA 11 de17 
Pêssegos - Fungicidas e Adubos Foliares 
ÉPOCA vAzÃo (L/HA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 





Cuprogarb = 400 
Mancozeb = 300 







Fungiscan = 72 + Captan = 250 
Mancozeb = 300 
Fungiscan = 72 + Captan = 250 
Mancozeb = 450 






Mancozeb = 300 + Magnésio = 1500 
Fungiscan = 72 + Captan = 250 + Nitrato de Potássio = 400 
Mancozeb = 300 + Magnésio = 1500 






Fungiscan = 72 + Mancozeb = 300 + Nitrato de Potássio.= 400 _ 
Sialéx = 200 + Magnésio = 1500 
Fungiscan = 72 + Rovral = 120 + Nitrato de Potássio = 400 





Fungiscan = 72 + Rovral = 120 
Captan = 400 




Bravonil = 100 




Mancozeb = 300 + Magnésio = 1500 
Cuprogarb = 250 
MAR 1000 
1000 
Mancozeb = 300 
Cuprogarb = 250 
ABR 1000 
1000 
Mancozeb = 300 + Solubor = 200 
Cuprogarb = 300 
MAI 1000 Bordasul = 500 
com NÃo coNTRoL»oA
PROGRAMA DE TRATAMENTOS 
FiTossAN|TÁR|os/vARiEDADE lCÓDIGO: DA-002\ 
REVISÃO: 00 |PAGINA: 12 de 17 
i 
- Ameixa - Fungicidas e Adubos Foliares 
ÉPocA vAzAo (L/HA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml ou gl 100 I) 
JUL 1000 Bordasul = 500 






Mancozeb = 450 + soiubor = zoo
A 
Fungiscan = 72 + Mancozeb = 450 + Solubor = 200 
Rovral = 150 + Mancozeb = 450 + Solubor = 200 






Fungiscan = 72 + Mancozeb = 450 
Mancozeb = 450 + Magnésio = 1500 
Fungiscan = 72 + Mancozeb = 450 + Nutrixofre = 200 






Fungiscan = 72 + Mancozeb = 450 + Nutrixofre = 200 
Mancozeb = 450 + Magnésio = 1500 
Mancozeb = 450 + Nutrixofre = 200 






Fungiscan = 72 + Mancozeb = 400 
Sialex = 200 
Mancozeb = 400 





Fungiscan = 72 + Captan = 400 
Mancozeb = 400 
Mancozeb = 400 
FEV 1000 
1000 
Mancozeb = 300 
Mancozeb = 300 
MAR 1000 
1000 
Mancozeb = 300 + Magnésio = 1000 
Mancozeb = 300 
ABR 1000 
1000 
Mancozeb = 300 + Solubor = 200 
Cuprogarb = 300 ~ - 




PROGRAMA DE TRATAMENTOS 
FITOSSANITÁRIOSNARIEDADE |cÓDrGo: DA-002' REVISÃO: 
oo IPÁGIN/-\z 13de17 
Pêssego/Ameixa - Inseticidas e Acaricidas ‹ 
ÉPOCA VAZAO (L/HA) PRODUTOS E DOSAGENS (ml Ou gl 100 I) 
AGO 1000 Supracid = 150 + Óleo Mineral = 1000 
SET 1000 1000 
Supracid = 100 _ 
Mimic = 90 + Ag-Bem = 50 
OUT 1000 1000 
Supracid = 100 




4 X 10 
Sumithion = 150 
Lorsban = 150 





4 X 10 
Sumithion = 150 
Lorsban = 150 
Dimetoato = 150 




4 X 10 
Lorsban = 150 
Supracid = 100 + Óleo Vegetal = 1000 




Lorsban = 150 
Sumithion = 150 
MAR 1000 Supracid = 100 + Óleú Mineral = 1ooo 
CÓPIA NÃO CONTROLA.É).L\
N 
PROGRAMA DE TRATAMENTOS Icooicsoz DA-oozl REv|sÃoz oo |PÁG|NAz 14 dei? FITOSSANITÁRIOSNARIEDADE 
13 - Viveiros 
É|›ocA vAzÃo (L/ha) Pnoouros E DosAGENs (mi ou g/ 1001) 
JUN 400 400 
Bordasul = 400 






Bordasul = 750 (Matrizes) 
Bravonil = 230 
Captan = 400 + Nutrixofre = 500 






Mancozeb = 500 + Fitofós K = 300 + Zinco = 200 
Bravonil = 230 + Actara = 
Captan = 400 + Nutrixofre = 500 






Mancozeb = 500 + Magnésio = 1000 
Bravonil = 230 + Karathane = 100 + Zinco = 200 
Mancozeb = 500 + Magnésio = 1000 






Mancozeb = 400 + Nutrixofre = 250 + Actara = 10 
Captan = 400 + Fitofós K = 300 + Lorsban = 150 
Bravonil = 230 + Nutrixofre = 250 + Magnésio = 1500 






Mancozeb = 500 + Nutrixofre = 250 + Zinco = 200 
Bravonil = 230 + Sumithion = 150 + Nutrixofre = 250 
Captan = 500 + Karathane = 100 





Bravonil = 230 + Fitofós K = 300 + Lorsban = 150 





Captan = 500 + Karathane = 100 
10 Bravonil = 230 + Actara = 
Mancozeb = 400 + Nutrixofre = 250 + Supracid = 100 





Bravonil = 230 + Lorsban = 150 
Mancozeb = 400 + Nutrixofre = 250 
Mancozeb = 400 
MAI 500 500 
Cuprogarb = 300 
Cuprogarb = 300 . 






































































































































































































































































































ANEXO C - Regulamento Técnico de Identiﬁcação e de Qualidade para a 
C!assiﬁcação da Maçã 
-w W
instrução Normativa MAPA n° 50, publicada no Diário Oﬁciai da União do dia 
O5/O9/2002 e entrou em vigência no dia 20/09/2002. 
INSTRUÇÃO NORMATIVA MAPA N° 50, DE 03 DE SETEMBRO DE 2002 
O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E 
ABASTECIIHENTO, no uso da atribuição que lhe confere o art. 87, Parágrafo único, iniciso II, da 
Constituição, tendo em vista 0 disposto noDecreto n° 3.527, de 28 de junho 2000, Lei n° 9.972, de 25 de 
maio de 2000, no Decreto n° 3.664, de 17 de novembro de 2000, o que consta do Processo n° 
21000003538/2002-16, resolve: 
Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e de Qualidade para a Classificação da 
Maçã, em anexo. ' 
Art. 2° Estabelecer que, em se tratando de importação de Maçã dos demais países membros do 
MERCOSUL, será observado, para efeito de classificação, o que preconiza o Regulamento Técnico de 
Identidade e de Qualidade da Maçã, aprovado pela Resolução GMC n° 117/96. 
Art. 3° Esta Instrução Normativa entra em vigor 15 (quinze) dias após a data de sua 
publicação. 
Art. 4° Fica revogada a Portaria n° 122, de 30 de março de 1993. 
MARCUS VINICIUS PRATINI DE MORAES 
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REGULAMENTO TÉCNICO DE IDEN`_1`IDADE E DE QUALIDADE PARA A CLASSIFICAÇAO DA MAÇA 
1. Objetivo: o presente Regulamento tem por objetivo deﬁnir as características de Identidade e de 
Qualidade para a classiﬁcação da Maçã in natura. ' 
2. Deﬁnição do produto: entende-se por Maçã o ﬁ'uto da espécie Malus doméstica Borkh. 
3. Conceitos: para efeito deste Regulamento, considera-se: 
3.1. Fisiologicamente desenvolvida (madura): quando a Maçã atingiu o seu desenvolvimento ﬁsiol.ógico 
completo, característico da cultivar e está em condições de ser colhida. 
3.2. Cor: é a coloração característica da cultivar. A Maçã deve apresentar um mínimo de sua área com 
característica das cultivares vermelhas, rajadas e mistas. 
3.3.. Russeting: epiderme com aspecto ferruginoso, áspero ou liso, sem brilho, resultante de 
susceptibilidade varietal, fatores climáticos ou do manejo do pomar, dentre outros. 
3.4. Bitter Pit: distúrbio ﬁsiológico, caracterizado por manchas escuras, arredondadas e deprimidas, com 
encortiçamento superﬁcial da polpa. 
3.5. Cortiça: processo de encortiçamento do ﬁuto em ﬁinção da ocorrência de distúrbios fisiológicos, 
caracterizado por manchas superﬁciais, porém, atingindo a polpa, e que possuem tamanho maior que as de 
Bitter Pit, podendo deformar o fruto. 
3.6. Lesão cicatrizada: todas as lesões que, embora tenham rompido a epiderme, estão cicatrizadas e não 
expõem a polpa. 
3.7. Lesão cicatrizada leve: quando mantém o formato regular da superﬁcie da epiderme da fruta. 
3.8. Lesão cicatrizada grave: quando altera o formato da superﬁcie da epiderme da ﬁuta com depressão ou 
saliência. 
3.9. Lesão aberta: todas as rupturas que houverem no ﬁ'uto com exposição da polpa, independente da 
causa.
_ 
3.10. Dano por geada: lesão causada pela ação da geada. 
3.11. Dano mecânico (batida): lesão com deformação superficial, sem rompimento da epiderme, provocada 
por ação mecânica. 
3.12. Queimadura do sol: alteração na cor da epiderme ou polpa, causada pela ação dos raios solares. 
3.13. Rachadura peduncular: rachadura da epiderme e polpa, localizada na região peduncular do ﬁuto. 
3.14. Podridão: dano patológico que implique qualquer grau de decomposição, desintegração ou 
fermentação dos tecidos.
_ 
3.15. Mancha de cochonilha ou escama São José: mancha resultante do ataque do inseto Quadraspidiotus 
perniciosus (comst.). ' 
3.16. Mancha de sama: mancha causada pelo ataque do fungo Venturia inaequalís (Cooke) Winter. 
3.17. Mancha de Glomerela: pequenas manchas marrons, circulares e levemente deprimidas, causadas pelo 
ﬁmgo Colletolríchum gloeosporioides. 
3.18. Mancha de Botryosphaeria: manchas circulares, de coloração escura, causadas pelo fungo 
Botrjyosphaería spp. 
3.19. Fuligem: manchas que recobrem a epiderme dando um aspecto de sujeira na fruta, causadas pelo 
fungo Gloeodes pomigena. ' - 
3.20. Sujeira de mosca: manchas com pequenos pontos escuros, causadas pelo fungo Schizothyrium pomi. 
3.21. Mancha de ﬁtotoxidez: manchas de diferentes características, decorrentes de toxidez, causada pela 
aplicação de produtos químicos ou condições de annazenamento.
A 
3.22. Desidratação: perda de água em forma de vapor pelos tecidos do fruto, ocasionada pelo processo de 
transpiração. Será considerado defeito quando o ﬁ'uto se apresentar desidratado (murcho), visível a olho 
nu. 
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3.23. Escaldadura superﬁcial: distúrbio fisiológico, caracterizado pelo escurecimento da epiderme do ﬁ'uto, 
causado por oxidação de um sesquiterpeno (alfa) fameseno, durante o armazenamento refrigerado. 
3.24. Degenerescência intema (internal breakdown): distúrbio ﬁsiológico, caracterizado pelo 
escurecimento e amolecimento da polpa do fruto. 
3.25. Dano de congelamento: dano no fruto, causado pelo congelamento devido a baixas temperaturas de 
armazenamento. 
3.26. Sujeira, graxa e outros: presença de resíduos de material graxo e outros. _
` 
3.27. Falta ou excesso de maturação: frutos que não atingiram (imaturos) ou que passaram (passados) do 
estágio ideal de maturação para consumo, respectivamente, conforme os limites constantes da Tabela 4, 
deste Regulamento. 
3.28. Maçã Industrial: é a que apresenta intensidade de defeitos superior aos limites determinados para 
Categoria 3, da Tabela 2, deste Regulamento, ou que tenham um número de defeitos igual ou superior a 5 
(cinco) defeitos de Categoria 3, no mesmo fruto. 
3.29. Fora de categoria: produto que não atende, em um ou mais aspectos, às especificações de qualidade 
prevista nas Tabelas de Tolerâncias constantes neste Regulamento Técnico. 
3.30. Lote: quantidade de produtos com as mesmas especiﬁcações de identidade, qualidade e 
apresentação, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um espaço de tempo determinado, 
sob condições essencialmente iguais. 
3.30.1. A identiﬁcação do lote é de responsabilidade do embalador. 
3.31. Embalagem: recipiente, pacote ou envoltório, destinado a garantir a conservação e facilitar o 
transporte e o manuseio dos produtos. 
3.32. Produto embalado: todo produto que está contido em uma embalagem, pronto para ser oferecido ao 
consumidor. 
4. Classiﬁcação - 
4.1. A Maçã será classiﬁcada em CLASSES ou CALIBRES e CATEGORIAS, de acordo com o peso 
médio dos frutos e a sua qualidade, respectivamente. 
4.2. Classes ou Calibres: de acordo com o peso dos ﬁutos (limites inferior e superior médios) expresso 
em gramas, a Maçã será enquadrada em uma das classes estabelecidas na Tabela 1, deste Regulamento, as 
quais correspondem ao número de frutos na caixa modelo Mark IV, com capacidade para conter dezoito 
(18) quilos do produto. 
4.2.1. Serão considerados da mesma classe ou calibre, os frutos que apresentarem 2 (duas) gramas, para 
mais ou para menos, em relação aos limites especificados na Tabela 1, deste Regulamento. 
4.2.2. Para as Categorias 1, 2 e 3, cujas Maçãs encontram-se soltas nas caixas, será admitida a mistura de 
duas classes 'ou calibres contíguos. _ 
4.2.3. Admite-se, na mesma caixa, o máximo de 10% (dez por cento) de Classes ou Calibres 
imediatamente superior e inferior. 
4.2.4. Não se admite mistura de tamanhos a partir de duas classes imediatamente superior e/ou inferior. 
4.3. Categorias: qualquer que seja a Classe ou Calibre a que pertença, a Maçã será classiﬁcada em 4 
(quatro) Categorias: Extra, Categoria 1, Categoria 2, Categoria 3, de acordo com os tamanhosie 
intensidade de defeitos estabelecidos na Tabela 2, deste Regulamento, observando, também, o disposto no 
item 12.3.2, deste Regulamento. - 
4.3.1. Para o enquadramento da Maçã em Categorias, os defeitos serão considerados de acordo com 
a natureza, causa, número e tamanho dos mesmos, conforme a Tabela 2, deste Regulamento. 
4.3.1.1. Uma Maçã Extra poderá admitir somente um ( 1) defeito no ﬁ'uto, de intensidade classiﬁcada como 
Extra. 
4.3.1.2. Uma Maçã de Categoria 1 poderá admitir até dois (2) defeitos por ﬁ'uto, de intensidade 
classiﬁcada como Categoria 1. ' 
4.3.1.3. Uma Maçã de Categoria 2 poderá admitir até três (3) defeitos por fruto, de intensidade 
classiﬁcada como Categoria 2. 
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4.3.1.4. Uma Maçã de Categoria 3 poderá admitir até quatro (4) defeitos por fruto, de intensidade 
classiﬁcada como Categoria 3. 
4.3.1.5. Uma Maçã que apresentar cinco (5) ou mais defeitos diferentes de intensidade, de Categoria 3, 
será considerada Industrial. ~ 
4.3.2. Não será permitida a mistura de cultivares. 
4.4. Fora de Categoria.
_ 
4.4.1. Será classiﬁcado como Fora de Categoria o lote de Maçã que apresentar os percentuais de 
ocorrência de defeitos nos frutos excedendo os limites máximos de tolerância estabelecidos na Tabela 3, 
deste Regulamento. 
4.4.2. Não será admitida a comercialização da Maçã classiﬁcada como Fora de Categoria, para consumo in 
natura, devendo ser previamente rebeneﬁciada, repassada, desdobrada ou recomposta, e reclassiﬁcada 
para enquadramento em Categoria, antes da comercialização. 
4.4.2.1. A Maçã classiﬁcada como Fora de Categoria poderá ser destinada à industrialização. 
4.4.3. As informações de identidade e de qualidade, bem como as demais declarações sobre o produto, 
deverão atender às disposições especíﬁcas, referentes a sua marcação ou rotulagem, estabelecidas no item 
7, deste Regulamento. 
4.5. Desclassiﬁcação ' 
4.5.1. Será desclassiﬁcada a Maçã que apresentar uma ou mais das características- indicadas abaixo, sendo 
proibida a sua comercialização para a alimentação humana. São elas: 
4.5.1.1. Mau estado de conservação; 
4.5.1.2. Aspecto generalizado de mofo ou fermentação; 
4.5.1.3. Resíduos de produtos ﬁtossanitários, teor de micotoxinas e outros contaminantes, e substâncias 
nocivas à saúde acima do limite estabelecido por legislação especiﬁca vigente; 
4.5.1.4. Odor estranho de qualquer natureza, impróprio ao produto. 
4.5.2. Sempre que julgar necessário, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento ou pessoa 
jurídica responsável pela classiﬁcação poderá requerer a análise laboratorial prévia do produto suspeito de 
contaminação, visando a certificar-se de sua impropriedade para a alimentação humana. 
4.5.2.1. As análises serão realizadas por laboratórios credenciados pelo Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento, com o respectivo ônus para o detentor do produto. 
4.5.3. No caso de constatação de produto desclassiﬁcado por parte da pessoa jurídica responsável pela 
classiﬁcação, essa deverá comunicar o fato ao Setor Técnico competente da Delegacia Federal de 
Agricultura -DFA, da Unidade da Federação onde ocorreu a classiﬁcação, para as providências cabíveis. 
4.5.4. Caberá ao Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento a decisão quanto ao destino do 
produto desclassiﬁcado, podendo, para isso, articular-se, onde couber, com outros órgãos oﬁciais. 
4.5.5. No caso da permissão ou autorização de utilização do produto desclassiﬁcado para outros ﬁns, o 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento deverá estabelecer, ainda, todos os procedimentos 
necessários ao acompanhamento do produto até a sua completa desnaturação ou destruição, cabendo ao 
proprietário do produto ou ao seu preposto, além de arcar com os custos pertinentes à operação, ser o seu 
depositário e responsável pela inviolabilidade e indivisibilidade do lote, em todas as fases de manipulação, 
imputando-lhe as ações civis e penais cabíveis, em caso de irregularidades ou de uso não autorizado do 
produto nestas condições. 
4.6. Substâncias nocivas à saúde 
4.6.1. O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento poderá, sempre que julgar necessário, exigir 
a análise de micotoxinas, residuos e outros contaminantes da Maçã posta à comercialização, 
independentemente do resultado de sua classiﬁcação. 
4.6.1.1. O ressarcimento dos custos das análises a que se refere o item 4.6.1. correrá por conta do 
proprietário do produto ou do seu preposto. 
5. Embalagens
Í 
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5.1. As embalagens utilizadas no acondicionamento da Maçã poderão ser de material natural, sintético' ou 
outro materialapropriado. 
5.2. Dentro de um mesmo lote, será obrigatório que todas as embalagens sejam do mesmo material e 
tenham idêntica capacidade de acondicionamento. 
5.3. As especiﬁcações quanto a confecção e a capacidade das embalagens devem estar de acordo com a 
legislação especíﬁca vigente. 
6. Marcação ou Rotulagem 
6.1. As especiﬁcações de qualidade do produto, contidas na marcação ou rotulagem, deverão estar em 
consonância com o respectivo Certiﬁcado de Classiﬁcação. 
6.2. Toda embalagem deve trazer as especiﬁcações qualitativas, marcadas ou rotuladas na vista principal, 
na posição horizontal em relação à borda superior ou inferior da embalagem, em lugar de destaque, de fácil 
visualização e de dificil remoção. 
6.3. A marcação da embalagem deve trazer, no mínimo, as seguintes indicações: 
6.3.1. Relativas à classiﬁcação da Maçã: 
6.3.1.1. Identiﬁcação da variedade e coloração da película do fruto; 
6.3.1.2. Classe ou Calibre; 
6.3.1.3. Categoria; 
6.4. Identificação da origem (deverão ser indicados 0 nome da pessoa fisica ou a razão social, o endereço 
completo e o CNPJ do produtor ou embalador, confomre o caso, assim como a localidade, o Estado e o 
Pais de origem, onde couber);
V 
6.5. Órgão responsável pela ﬁscalização da classiﬁcação: Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento. 
6.6. As expressões qualitativas referentes à denominação do Produto e Categoria devem ser grafadas por 
extenso; o indicativo da Classe ou Calibre, em algarismo arábico. - 
6.7. Os indicativos de Classe ou Calibre e Categoria devem ser grafados em caracteres doçmesmo tamanho 
para o peso líquido, segundo as dimensões especiﬁcadas em legislação metrológica vigente. 
6.8. No caso da comercialização feita à granel, o produto exposto deverá ser identiﬁcado, e a identificação 
colocada em lugar de destaque, de fácil visualização, contendo, no mínimo, as seguintes indicações: 
6.8.1. Denominação de venda do produto; 
6.8.2. Identiﬁcação da origem (deverão ser indicados o nome da pessoa fisica ou a razão social, o 
endereço completo e o CNPJ do produtor ou embalador, conforme o caso, assim como a localidade, o 
Estado e o País de origem, onde couber); 
7. Amostragem 
7.1. Previamente à amostragem, deverão ser observadas as condições gerais do lote do produto e em caso 
de verificação de qualquer anormalidade, ou a existência de quaisquer das caracteristicas desclassificantes, 
adotar os procedimentos especíﬁcos previstas neste Regulamento. 
7.2. A tomada da amostra no lote será feita de acordo com o estabelecido na Tabela 5, deste Regulamento. 
8. Certiﬁcado de Classiﬁcação 
8.1. O Certiﬁcado de Classiﬁcação será emitido pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
ou pelas pessoasjurídicas devidamente credenciadas pelo mesmo, de acordo com a legislação vigente. 
8.2. O Certiﬁcado de Classiﬁcação é o documento hábil para comprovar a realização da classificação, 
correspondendo a um determinado lote do produto classificado. 
8.3. O Certiﬁcado somente será considerado válido quando possuir a identificação do Classiﬁcador 
(carimbo e assinatura), pessoa ﬁsica devidamente registrado no Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento. 
Instrução Nonnaüva MAPA n° 50, de 03/09/2002 - Regulamento Técnico da Maçã - Publicada no DOU de 05/09/2002 - Secai I - Págs n°s 7 e 8
8.4. O prazo para contestação do resultado da classiﬁcação será de 24 (vinte e quatro) horas, contadas a 
partir do momento da emissão do Certiﬁcado de Classiﬁcação. Nesse caso, procede-se uma nova 
amostragem para análise, caso o lote se mantenha inalterado nos aspectos qualitativos e quantitativos. 
8.5. No Certiﬁcado de Classiﬁcação, deverão constar, além das informações estabelecidas no Regulamento 
Técnico especíﬁco, as seguintes indicações: 
8.5.1. A discriminação dos resultados de cada análise efetuada e dos percentuais encontrados, para cada 
determinação de qualidade da Maçã, estabelecidos no item 4, deste Regulamento, bem como as 
informações conclusivas (enquadramento em Classe ou Calibre e Categoria) que serão transcritas do seu 
respectivo laudo de classiﬁcação; 
8.5.2. Os motivos que determinaram a classiﬁcação do produto como Fora de Categoria; 
8.5.3. Os motivos que determinaram a desclassiﬁcação do produto; 




9.1. Considerar-se-á fraude -toda a alteração dolosa, de qualquer ordem ou natureza, praticada na 
cla.ssiﬁcação, no acondicionamento, bem como nos documentos de qualidade do produto. 
9.2. Será também considerada fraude a comercialização da Maçã em desacordo com o estabelecido neste 
Regulamento. 
_ . 
10. Disposições gerais 
10.1. Será de competência exclusiva do Orgão Técnico do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento resolver os casos omissos, porventura surgidos, na utilização do presente Regulamento. 
11. Roteiro de classiﬁcação 
11.1. Coletar a amostra de acordo com o previsto na Tabela 5, deste Regulamento. 
11.2. Das embalagens coletadas ao acaso, serão analisados todos os ﬁutos. 
11.3. Da amostra a ser analisada, serão retirados, no minimo, 02 (dois) frutos de cada caixa para 
verificação de possíveis defeitos internos e resistência da polpa do fruto. 
11.4. O Classiﬁcador não será obrigado a idenizar ou restituir os frutos daniﬁcados no ato da classiﬁcação. 
11.5. O cálculo dos percentuais de defeitos será efetuado por meio da relação entre o número de ﬁ'utos 
defeituosos e 0 número de frutos amostrados. 
11.6. Para a Maçã comercializada a granel, utiliza-se 100 (cem) frutos coletados aleatoriamente do lote, os 
quais comporão a amostra de trabalho. 
11.6.1. Quando o lote for inferior a 100 (cem) frutos, o próprio lote constituir-se-á na amostra de trabalho. 
1 1.7. Para a determinação da Classe, pesar os frutos. 
11.8. Recompor a amostra e proceder à identificação dos defeitos. 
11.9. Contar os frutos avariados enquadrando na sua respectiva categoria de defeito e anotar no laudo a 
percentagem de cada um. ' 
11.9.1. Para o enquadramento em Categoria, observar a tolerância máxima estabelecida na Tabela 3, deste 
Regulamento. 
11.9.2. O lote que não atender às especiﬁcações de qualidade previstas na Tabela 3, deste Regulamento, 
será considerado Fora de Categoria. 
11.9.3. Constar do Certiﬁcado de Classiﬁcação os motivos que levaram o produto a se enquadrar como 
Fora de Categoria ou Desclassiﬁcado. 
11.10. Carimbar o laudo e o Certiﬁcado de Classiﬁcação com o nome do Classiﬁcador e o seu número de 
registro no Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, datar e assinar. 
11.11. A amostra deverá ser devolvida ao interessado. 
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12. Equipamentos utilizados na classiﬁcação da Maçã: penetrômetro,'balança eletrônica de precisão, com 
painel digital que utilize, no mínimo, duas casas decimais, com capacidade de pesagem adequada ao 
produto. 
13. Tabelas - 
13.1. Tabela 1 - Classes ou Calibres da Maçã, com base no número de ﬁutos contidos numa caixa 
modelo Mark IV, com capacidade para conter 18 kg do produto. 
Classes ou Calibres Peso Limite Inferior (em gramas) Peso Limite Superior (em gramas) 
60 279 
70 241 278 
80 213 240 
90 190 212 
100 172 189 
110 157 171 
120 142 158 
135 127 141 
150 115 126 
165 105 114 
180 96 104 
198 87 95 
220 78 86 
250 67 77 
300 50 66 
13.2. Tabela 2 - Natureza, causa, número e tamanho dos defeitos pennitidos por Categorias. 
Defeitos Extra Categoria l Categoria 2 Categoria 3 
Cor = minimo da área do fruto. 
- para cultivares vermelhas 









Russeting = máximo da área, 
considerando a cavidade peduncular. 510% 520% 540% 570% 
Bitter Pit, cortiça = área atingida 0 0 510mm2 550mm 
Lesão cicatrizada leve. 510 mmz 530mm2 52cm2 
ç 
510cm 
Lesão cicatrizada grave 50mm2 510mm2
1 
2 2 530mm 55cm 
Dano de geada = área atingida 0 - o 5 10% da área 
i 
5 30% da área 
,Mancha de sama = área atingida total O 55 mmz 520 mmz 
, 
5150 mmz 
Mancha de doenças (glomerela e 
Bohyoóphaería)
1 
0 53 mm2 510mm2 550111111 
Mancha de doenças (fuligem e sujeira 
de mosca), Mancha de ﬁtotoxidez, 
Mancha de Cochonilha e outras 
0 53 mm2 510mm2 550mm 
F uligem (% da-área) 0 55% 510% 515% 
Danos mecânicos 5 0,5 cm* 5 1,0 cmz 5 2,0 cmz 5 5,0 cm 
Queimadura de sol (% da área) 0 510% 520% +de20% 
Rachadura peduncular 0 5 1,0 cm 5 2,0 cm 5 3,0 cm 
Lesão aberta (área ou comprimento) 0 55mm2ou 520 mmzou 570mm2ou 
0,5 cm 1,0 cm 2,0 cm 
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13.2.1. Será considerada Fruta Industrial a que apresentar os seguintes defeitos: Podridão, Congelamento, 
Desidratação, Degenerescência Intema Severa (independente da causa), Frutas Passadas (sobremaduras) e 
Escaldadura. 
13.3. Tabela 3 - Tolerâncias máximas permitidas de categoria, em percentual, dentro de cada uma delas 
~ Categorias das Frutas 
Categoria do lote Categoria 1 Categoria 2 
A 
Categoria 3 Industrial Totais 
07 03 00 00 
` 
1 0 Extra 
Categoria 1 02 15 
Categoria 2 03 20 
Categoria 3 10 10 
13.3.1. Ocorrendo um percentual menor de frutos pertencentes a categoria inferior, esse diferencial é 
transferido para a Categoria Superior.
` 
13.3.2. O peso do fruto também limita a Categoria. Para Categoria Extra, o peso rnínimo do fruto é de 105 
gramas e para as demais Categorias, o li_mite mínimo é de 50 gramas. 
133.3. Os limites aceitáveis de maturação estão baseados na ﬁrmeza da polpa, medida corn o 
penetrômetro, com ponta de 7/16. O resultado é expresso em libras por polegada quadrada, conforme 
especiﬁcado na Tabela 4, deste Regulamento. 
13.4. Tabela 4 
Cultivares Resistência de Polpa Mínima 
| 
Resistência de Polpa Máxima 
(lbs/polz) (lbs/polz) 
Fuji e mutações 10 _ 19 
Gala e mutações 9 _ 19 
Golden e mutações 9 18 
Melrose, Granny Smith, 
S tarkrinson, Red Delicious, 9 18 
Jonared, Jónagold e outras 
13.4.1. Toleram-se, até 5% (cinco por cento), os números de frutas que ultrapassam os limites 
estabelecidos na Tabela 4, deste Regulamento, para cada cultivar. 
13.4.2. O Lote de Maçã que não atender o estabelecido na citada Tabela 4, observado o limite de 
tolerância constante no item 13.4.1, seguirá os procedimentos previstos no item 4.4.2, deste Regulamento. 
13.5. Tabela 5 - Tomada da amostra do lote _ ‹ 
. 
Número de embalagens que Número mírrimo de embalagens a retirar 
compõem o lote 
001 a010 01 unidade 
011 a 100 02 unidades 
101 a 300 04 unidades 
301 a 500 05 unidades 
Í 
501 a 10.000 1% do lúre 
Mais de 10.000 
i 
raiz quadrada do número de embalagens que compõem o lote
i 
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MANUAI¿ DE TREINAMENTO PARA 
ESTAGIARIOS EM POS-COLHEITA
me 
I - FISIOLOGIA PÓS-COLHEITA E CONSERVAÇÃO A FRIO 
1. OBJETIVO DA CONSERVAÇAO 
Reduzir a velocidade dos processos de maturação, e, como conseqüência manter .o fruto com 
caracteristica organolépticas próprias e sadías por maior período. 
2. METABOLISMO DO DESENVOLVIMENTO DO FRUTO 
É necessário conhecer o metabolismo para saber o ponto ideal de colheita. 
2.1 - Estádios de Desenvolvimento dos frutos 
a) Divisão celular: multiplicação da célula 
alta taxa respiratória 
fotossíntese 
b) Diferenciação dos tecidos: aumento do tamanho da célula 
Diminuição do peso especifico e aumento dos espaços intercelulares 
Acúmulo de matéria seca e de reservas (amido) 
c) Maturação: oxidação dos tecidos orgânicos, hidrólise do amido e polissacarideos 
Diminuição da clorofila 
Aumento das antocianinas e carotenóides 
Aumento da concentração endógena de etileno 
Obs: etileno gera aumento da atividade das enzimas e aumenta a permeabilidade do 
protoplasma. 
d) Senescência: resultado do metabolismo contínuo (consumo de reservas) 
2.2 - Respiraçao 
O2 + Glicose ------------------ ---) Energia + H20+CO2 
2.2.1 - TIPOS DE RESPIRAÇÃO 
a) Respiração Climatérica:_~ fazendo com que o fruto entre no estado 
de senescência. Quanto maior a temperatura maior é o pico de climatérico (aumento da produção 
do etileno). Ex: maçã, abacate, banana, figo, goiaba, kiwi, melão, nectarina, maracujá, pêssego, 
pêra, caqui, ameixa, manga. - . 
b) Respiração não-climatérica: taxa respiratória é sempre decrescente. Ex: citros e uva. 
Observação importante: “quanto maior a taxa de respiração maior é a perecibilidade do fruto”. 
2.2.2 - Fatores que afetam a respiração dos frutos 
a) Ponto de maturação
\S 
Quanto mais madura a fruta maior é a taxa de respiração; o metabolismo toma-se mais acelerado; 
maior o consumo das reservas; e diminui o tempo de armazenagem.
Recomendações de ponto de colheita para maçã: 
VARIEDADE R.P.(Ib./pols2) TSS (°Brix) IODO-AMIDO ACIDEZ 
Gala l_7-19 ll,5-12,5 4-5 5,3-6,1 
Golden 15-17 12,0-13,0 4-5 6,8-8,4 
Fuji 16-18 13,0-14,0 5-6 3,8-5,3 
IMPORTANTE: 
Evolução da maturação: diminuição do índice de IODO-AMIDO, aumento do 
TSS, diminuição da RP e ACIDEZ. 
Frutas maduras ` 
I Maior suscetibilidade a doenças 
I Maior suscetibilidade a danos mecânicos (d.m.). 
I Menor potencial de armazenagem 
I Perda rápida de firmeza da polpa f 
I Perdas de características organolépticas 
I Maior suscetibilidade a senescência f/mm .,é /ía 7/2'-z› /'»ø›¡>'›' ,f¿,z›‹¡:,?a¡,_,), 
Frutas imaturas 
I Mais propenso à desidratação 
I Desordens ﬁsiológicas (principalmente ESCALDADURA) 
I Maiores danos ñsicos 
b) Temperatura A 
I Quanto maior a temperatura maior a respiração do fruto,em variações de 10°C (para cima ou 
para baixo) significa reduzir ou aumentar o metabolismo em 2 a 3 vezes 
I Temperatura inﬂui na forma de como age o etileno, altas concentrações de CO2 e baixas 
concentrações de O2 dentro da câmara frigorífica. 
I Baixas temperaturas diminuem a incidência e o desenvolvimento de fungos e insetos. 
I Baixas temperaturas: diminuem a atuação das enzimas, diminui a permeabilidade de 
membranas, altera a composição de substâncias, retarda a perda de umidade, inibe o 
metabolismo e diminui a respiração. 
c) Umidade Relativa (UR): 
Umidade relativa é a relação entre quantidade de vapor de água presente no ar e a quantidade máxima 
de vapor de água que o ar pode suportar. Assim, a umidade relativa é expressa em percentual (%). 
Importância da umidade relativa: 
l) 
' 
Perda de água da fruta: perda de água é igual à transpiração da fruta. Existe essa transpiração 
devido à diferença existente entre a pressão de vapor nos espaços intercelulares e o ar circulante. 
Então a transpiração vai depender da: 
_> Umidade relativa do ar circulante (maior a UR menor a transpiração) 
Temperatura (maior a temperatura maior a transpiração) 
Movimento do ar circulante (maior a circulação maior a transpiração). 
Composição e estrutura da epidenne da fruta: a cutícula da fruta inibe a transpiração (frutas 
imaturas apresentam a cutícula menos desenvolvida) 
> Relação superfície/volume da fruta: frutas menores são mais suscetíveis a desidratação. 
> Presença de ferimentos na casca aumentam a transpiração 
> Russeting: cutícula não está bem formada. 
VVV
Importância da água da fruta: 
I Para seu metabolismo 
I Para manter a qualidade da fruta 
Dados importantesz' 
Í A fruta contém de 80 a 90% de água em relação ao seu peso e a UR nos espaços existentes entre 
as células é de 99%. 
Í As perdas de água são maiores que as perdas ocasionadas pela respiração (consumo das reservas) 
Í O vapor de água migra de um ponto de alta umidade relativa para um ponto de baixa umidade 
relativa para tentar manter o equilíbrio. 
~/ Formas para redução da desidratação: 
Aumenta a UR u 
Diminui a temperatura rapidamente 
Diminui a movimentação do ar 
Proteção da fruta 
Importante: 
> Deve-se resfriar a fruta rapidamente, pois quanto maior as diferenças de temperatura da fruta e ar 
maiores serão as perdas de água. _ 
> Deve-se manter a temperatura a mais baixa possível, pois as perdas serão menores devidos uma 
menor diferença na pressão de água. 
2) Conservação: - 
I Alta UR para Golden e Fuji (92 95% UR) ' 
I ` Evitar alta UR para Gala, pois a esse nível há ocorrência de rachaduras-'da' epiderme e polpa. 
I Alho exige baixa umidade relativa do ar para manter sua palha seca, retardar brotação e 
evitar o ataque intenso de fungos causadores de podridões. 
I Frutas de caroço também exigem alta umidade relativa, bem como o kiwi, porém, evitar 
gotas de água suspensas na epiderme dessas frutas. 
Observação importante: quanto menor a diferença entre temperatura de evaporação (temperatura do ar 
na saída do evaporador) e a temperatura ambiente da câmara maior será a umidade relativa no interior 
dessa câmara, pois menor será o déﬁcit de pressão de vapor no momento do contato do ar oriundo do 
evaporador com o ar da câmara. 
d) Circulaçao do ar dentro da câmara: 
Importância: renovação do calor da respiração da fruta, renovação dos gases liberados pelo fruto que 
interfere na conservação (etileno, composto voláteis), uniformização da temperatura e distribuição do ar 
refrigerado. 
e) Etileno (CZH4): hormônio vegetal da maturação dos frutos. Quanto mais`a"frutajproduz etileno 
maior será a permeabilidade das membranas. Assim, as trocas serão mais acentuadas, ocorrendo um maior 
metabolismo e respiração. 
Absorventes de etileno: os mais usados são: 
Pennanganato de potássio (KmnO4) ' 
Depuradores catalíticos (catalisador + altas temperaturas) 
Outros gases são produzidos pelas frutas que são substâncias voláteis no ar atmosférico que reagem no 
próprio produto, causando alterações na cor da epiderme ou modiﬁcações na textura. 
Os principais gases são: aldeídeo acético, cetona, butilacetato, etanol, dietileter. Etilacetato, 
hexilacetato. 
Maçãs verdes (imaturas) são mais sensíveis aos gases devido sua cutícula estar ainda pouco 
desenvolvida. A cutícula dá proteção o e evita oxidação = escurecimento da epiderme.
O tempo de armazenagem também determina uma maior suscetibilidade aos danos causados pelos 
gases (escaldadura). 
f) Empilbamento: 
A fonna e a disposição que os bins são empilhados também determinam uma re-fri.g.eração..ade.quada..do 
produto e como conseqüência de sua respiração. Então, é necessário que a massa de ar refrigerado passe pelo 
bloco de produto, ocorrendo à troca de calor e saindo o ar quente. Para que isso ocorra dev.em..ser_r.e.sp.eitados 
alguns pontos que seguem: 
> O empilhamento deve começar do sentido oposto dos evaporadores; 
> Distâncias dos bins do fundo e/ou do lado da câmara deve ser de 20 a 30 cm da parede 
> Distância entre o último bin e o teto deve ficar entre l m ou abaixo da linha de atuação do 
evaporador 
> Não se deve deixar corredores no bloco de bins, pois ocorre a formação de caminhos 
preferenciais, não refrigerando bem o produto é predispondo a riscos de congelamento mais 
facilmente; 
> Deve-se deixar uma distância mínima de 3 a 5 cm entre bins para que o ar consiga passar entre o 
produto e proceder a uma melhor troca térmica. 
> Não se deve deixar pilhas de bins isolados dentro da câmara em relação a um bloco de bins, pois 
pode ocorrer congelamento desses frutos, sendo que a carga térmica da fruta é pequena quando se 
compara com a carga de toda a câmara (figura 10). 
G) Teores de gases na Atmosfera da Câmara (O2 e CO2): 
Tem-se três tipos de atmosfera para a conservação de frutas: 
> Atmosfera Normal ou convencional: controle de temperaturas e umidade. Os teores de oxigênio e 
gás carbônico não são controlados. 
> Atmosfera Modificada: a própria respiração da fruta diminui o teor de O2 e 'aumento ` de"CO2, 
porém os níveis não são controlados. 
> Atmosfera Controlada: consiste em abaixar o teor de O2 e elevar o teor de CO2 mantendo sempre 
os niveis desejados de concentração. 
Lembrete: o ar atmosférico contém 78% de nitrogênio, 21% de oxigênio e 1% de outros gases. 
A redução do O2 na atmosfera controlada se dá com: 
> Respiração da fruta; 
> Queimadores de O2 com propano; 
> Injeção de nitrogênio: Via geradores de N2 
Via evaporação do Nitrogênio Liquido 
Cada variedade apresenta-se melhor em determinados níveis específicos de gases mantidos dentro da 
câmara. 
Vantagens 
I Maior tempo de armazenagem 
I Inibição do desenvolvimento de fungos 
I Mantém características organolépticas e fisicas da fruta 
Adsorvedores de CO2: carvão ativado 
Cal hidratada
QZQQÚÍ 
ii ._ NUTRIÇÃO DE FRUTOS 
Juntamente com o ponto ideal de colheita O equilíbrio de teores minerais assume um papel 
importante no que diz respeito à armazenagem e qualidade. 
O nutriente base é o Cálcio (Ca) e suas relações com outros nutrientes são`muito'importantes. 
O equilíbrio nutricional favorecerá uma menor ocorrência de distúrbios fisiológicos e podridões, 
manterá por mais tempo as características organolépticas das frutas (frescas) e o=tempo de 
armazenagem será 
maior. 
Nitrogênio: quanto maior o N menor será a concentração de Ca na polpa. 
Fósforo: baixo teor de P predispõe a fruta a danos ocasionados por baixas temperaturas e senescência 
intema. 
Potássio: altos teores de K determinam baixos teores de Ca, determinando o surgimento de distúrbios 
fisiológicos, degenerescência intema da polpa e perde firmeza da polpa. 
Magnésio: maior concentração de Mg detemiina baixa concentração de Ca (figura 11). 
Considerações importantes no momento da colheita: 
> Tipo I: K/Ca < ou = 25 
> Tipo Il: K/Ca 25-35 
> Tipo Ill: K/ca > 35 
iii _ PONTO DE MATURAÇÃO DE COLHEITA DA MAÇÃ 
O ponto de maturação tem grande influencia na taxa de respiração dos ﬁ¬.itos. A ﬁ'uta quanto mais 
madura maior é a taxa de respiração do fruto e o tempo de armazenagemémais curto. 
Frutos colhidos verdes não desenvolvem sabor nem aroma e desidratam (murcham) com facilidade, 
além disso ocorre o prejuízo em termos de perda de peso, pois nos últimos 20 dias de maturação os frutos 
chegam 
a aumentar até 30%. Então, colher os frutos muito cedo significa fmtos de qualidade inferior, 
de baixa 
conservabilidade, além de representar frutos pequenos. 
Frutos colhidos em fase adiantada de maturação são mais sensíveis os danos mecânicos e tem vida útil 
reduzida, normalmente chegando ao consumidor farinhento. 
O ponto ideal de colheita é aquela que a maturação já iniciou, no ﬁm da fase do desenvolvimento do 
fruto, mais antes de alcançar a maturação completa. 
Existem diversos parâmetros para determinação do estágio de desenvolvimento dos frutos e 
através 
deles indicar o ponto de colheita como: 
a) Dias de plena ﬂoração até a colheita 
É um parâmetro que pode ser utilizados, onde se estudou O cicloz de cada cultivar, por, exemplo, para 
Santa Catarina temos: 
. 
i ' 
> Gala: 115 a 120 dias 
> Golden Delicius: 140 a 150 dias 
> Fuji: 160 a 170 dias 
b) Coloração: 
Tanto a coloração da casca como da polpa servem como indicativo da maturação. Em cultivares que se 
colorem completamente de vermelho antes da maturação, toma-se dificil utilizar a coloração 
externa como 
indicativo. 
A coloração da polpa nomialmente passa de branco esverdeada há um pouco amarelado com a 
maturação.
c) Textura e Firmeza de Polpa: 
É a medição da ﬁrmeza dos tecidos ou o seu amolecimento. A medição é realizada com um aparelho 
denominado Penetrômetro. As medidas de resistência de polpa variam dependendo da temperatura do fruto, 
do 
tamanho, carga da planta, porta'-enxerto, nutrição, etc. Os valores são expressos lb. /pol 2. 
dl Sólidos Solúveis: 
Sólidos Solúveis refere-se ao teor de açúcar do fruto. De acordo que avança a maturação os ácidos se 
transformam em açucares, assim, elevando o teor de sólidos solúveis (TSS). Para medição utiliza-se o aparelho 
refratômetro e os valores são expressos em °Brix. 
e) Índice de Amido: 
De acordo com o avanço da maturação o amido da polpa é hidrolizado transfomiando-se em açúcares 
solúveis. Assim, a degradação do amido pode ser utilizada como indice de madurez. Utiliza-se o teste 
de IODO- 
AMIDO onde o amido se colore de azul indicando as regiões em que a hidrólise não ocorre. A solução utilizada é 
uma composta de Iodo. 
f) Taxa de Respiraçao: 
A maçã é um fruto climatérico onde a caracteristica da elevação da taxa respiratória é marcante no 
momento que antecede a maturação. O ponto ideal de colheita é no momento em que está ocorrendo a elevação 
da atividade respiratória, mas antes de alcançar o ponto máximo. A taxa de respiração pode ser medida com um 
aparelho denominado Cromatógrafo de Gases para medir a liberação de CO2 pela fruta. 
g) Liberação do Etileno: 
Etileno é o hormônio responsável pela maturação. Com o aumento da taxa respiratória ocorre o 
aumento da produção e liberação de etileno que também pode servir de indicativo para o ponto de 
colheita. 
h) Acidez Total: _ 
A medida que o ﬁ'uto vai amadurecendo vai diminuindo a acidez. Mede-se por titu`l'ação*(necessidade 
de NaOH para neutralizar a acidez). 
i) Escurecimento da Semente: 
À medida que o fruto amadurece vai ocorrendo o escurecimento das sementes.
IV - S_INTOMAS DE FUNGOS, INSETOS E DISTÚRBIOS FISIOLÓGICOSDA 
MAQA 
1 - Fungos: 
1.1 - Sarna da macieira 1 Venturia inaeguaüs): é a doença mais importante da cultura da macieira. Ocorre 
principalmente na primavera, sob condições chuvosas. Ataca folhas e frutos. ﬁA›sama- pode causar 
desfolhamento prematuro e fraco desenvolvimento de gemas ﬂoríferas. Afeta diretamente a qualidade além 
de diminuir o tamanho do fruto. Quando o fruto está em desenvolvimento ocorrem deformações e 
rachaduras. As cultivares Gala e Fuji são as mais suscetíveis. Enquanto que a golden é um pouco suscetível. 
1.2 - Podridão Amarga (Glomerella cíngulata): ocorre em épocas quentes e úmidas. Nestas condições, os 
frutos apresentam uma mancha de cor parda que evolui rapidamente em tamanho e em profundidade, na qual 
podemos observar círculos concêntricos. Os frutos que vêm do campo infectados apodrecem muito mais 
rapidamente em câmara. As lesões dos frutos apresentam uma depressão com pontuações rosa e depois 
enegrecida, as quais são as frutiﬁcações do fungo. A cultivar Golden é a mais suscetível, seguindo-se a Gala. 
1.3 - Mancha Foliar de Glomerella (Colletrotrichum gIoesporio¡‹!es): é uma doença que ataca folhas e frutos. 
Nas folhas causa mancha que evoluem e provocam a queda prematura das folhas atacadas, enfraquecendo a 
planta. Nos frutos atacados provoca numerosas lesões escuras de até lmm. Na maturação a após estas lesões 
podem servir como porta de entrada para podridão amarga. Ocorre sempre em períodos quentes e longa 
umidade nas folhas. As cultivares Gala e Golden são muito suscetíveis, enquanto que a Fuji não apresenta 
esse problema. 
1.4 - Botryosphaeria tBotg¿osghaeria dothidea): ataca ramos e frutos. Nos ramos provoca cancro que se 
caracteriza pelo secamento da casca posterior morte. Nos frutos provoca uma podridão mole, fácil de ser 
identificada porque não deforma o fruto e exibe um odor característico. Às vezes a infecção do fruto não 
evolui, aparecendo pontuações avermelhadas. Mais tarde, essas pontuações podem desenvolver podridão. 
1.5 Podridão Carpelar (Fusarium ssg, alternaria ssg_, etc): os fungos penetram pelo cálice.Está contaminação 
normalmente ocorre na época de ﬂorada com excesso de chuva. O poder de conservação dos frutos é 
prejudicado. Quando se corta um fruto se observa uma podridão seca nos carpelos. É uma doença típica da 
variedade Fuji. Após a retirada da fruta da câmara de conservação a doença se manifesta na polpa, ocorrendo 
muitas perdas em prateleira. É fácil de ser identificada porque a podridão ocorre de dentro para fora da 
polpa. 
1.6 Mancha de Fuligem (G!e01Ies gomigema): ocorre no final do verão. É uma mancha com aspecto de fuligem 
sem fomia definida, de coloração cinza ou preta. O fungo adere na superficie do fruto. 
1.7 Sujeira de Mosca (Scliígotlizríum gom1): ocorre no final do verão. O sintoma é em forma de pontos pretos 
sobre os frutos. Ocorre geralmente associado à fuligem. Obs: Tanto a Mancha de Fuligem como Sujeira de 
Mosca são doenças de pouca importância em nossa região. 
1.8 - Botrytis (Botggtis cinera): ocorre uma podridão seca de cor marrom e ﬁnne, geralmente localizada no 
cálice, mas podendo ocorrer em todo o fruto. Os frutos com podridão ficam pintados na região 'das Ienticelas. 
1.9 - Podridão de Alternária (Alternária ssQ): É uma podridão causada em pós-colheita, mas está associada à 
manchas pelo solo ou ferimentos nos frutos.As principais associações que causam este tipo de podridão são: 
Escaldadura de Sol, Bitter pit, Cork spot, enfim qualquer distúrbio que necrose a polpa da fruta. Também 
pode ser causador de podridão carpelar, mas pode apresentar lesões extemamente. Apresenta uma cor preta 
(epiderme e polpa) de cor intensa e com alos. 
1.10 - Rhyzopus (Rhzzogus sto!0ni`[er): o fruto adquire uma consistência mole e desprende um liquido aquoso. 
Na parte extema ocorrem frutiﬁcações do fungo que visualmente parecem alfinetes com cabeças pretas.
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1.11- Penicillíum (Penicillium sgg.): é podridão mais importante em pós-colheita. Ocorre uma podridão mole, 
marrom clara, aquosa e a área ataca apresenta uma fácil separação do tecido em relação ao sadio. Necessita 
de uma ferida aberta para desenvolver o sintoma, porém o penicilium italícum penetra sobre a cutícula. 
1.12 - Podridão "Olho de boi”. (Pezícula malicortícis)./Podridão de cor marrom clara com o centro amarelo 
pálido, de forma mais ou menos circular, às vezes com margens marron escuro ou avermelhado, deprimida, 
de textura ﬁrme e desenvolvimento lento; intemamente, os tecidos apresentam-se desidratados e com 
cavemas que surgem no centro da lesão e/ou em outras áreas da podridão como resultado da 'compactação de 
áreas afetadas. As margens entre os tecidos doentes e sadios são bem deﬁnidas. Sob condições de umidade e, 
nas lesões mais velhas, no centro delas podem se desenvolver estruturas escuras que produzem massas de 
conídios branco-alaranjados. 
2 - Pragas: 
2.1 -- Moscas das frutas (Anastreglrra zraterculus): é a praga chave da cultura da macieira. Quando o fruto é 
atacado jovem aparecem deformações porque no local da postura há uma paralisação do crescimento. Nesta 
época a larva não se desenvolve devido à acidez dos frutos. Quando ocorre no ﬁnal do ciclo, o problema só se 
manifesta intemamente, pois o inseto deposita os ovos e a larva se desenvolve dentro do fruto. 
2.2 - Lagarta enrroladeira (Phthechroa cronoades): as lagartas alimentam-se da casca do fruto, causando 
lesões tal qual uma raspagem. O local preferido pelas lagartas é a região peduncular, ou no ponto de contato entre 
os frutos , onde se abriga dos inimigos naturais e das aplicações de inseticidas. Às vezes, podem ser observados 
resíduos de teia deixados por essa lagarta. 
2.3 - Lagarta Militar (Spodoptera_§gg.): ocorre perfurações nos frutos. Atacam as plantas daninhas e quando 
acaba a fonte de alimentação começam atacar os frutos. Quando o fruto é jovem ocasionam um dano semelhante 
ao granizo e quando o fruto está mais desenvolvido ocorrem perfurações circulares.
` 
2.4 - Outras Lagartas: existem várias espécies de lagartas que atacam as-.folhasze.frutos,›principalmente no 
início do ciclo, produzindo sintomas intermediários entre os dois grupos anteriores. 
2.5 - Gorgulho ou Caruncho (Sztoghilus §eamaís): ocorre perfurações nos frutos quase que somente na região 
peduncular. É o mesmo inseto que ataca o milho. Ocorre principalmente na Fuji, pois o pedúnculo é curto e os 
frutos ﬁcam bem encostados, formando um abrigo propício dificultando o controle com inseticidas. O inseto 
ataca o fruto a partir de quando eles estão próximos da manutenção. 
2.6 - Mariposa Oriental ou Grafolita ( Gragholila moIesta): ataca ápices dos ramos, produzindo galerias e 
causando secamento da parte tenninal. Ataca também os frutos, perfurando-os internamente e destruindo a polpa. 
O sintoma característico no campo é a formação de uma serragem no exterior do fruto formada por resíduos de 
excrementos. A região do fruto de maior ocorrência deste inseto é a do cálice. 
2.7 - Cochonilha - Píolho São José (QuadrasQidiotus Qerniciosus): o inseto é protegido por uma carapaça 
circular e suga a seiva dos ramos e frutos, provocando uma coloração›vem1elha-.naquela.área.atacada..O.problema 
do defeito causado pela Cochonilha é a depreciação do fruto direcionado à exportação. É uma praga proibida na 
Europa. 
2.8 - Àcaro Vermelho Europeu (Panonzchus ulmr): este ácaro é um problema sério da macieira. Ele destrói a 
clorofila das folhas, deixando as plantas com um aspecto bronzeado e sem condições de acumular reservas. Não 
provoca danos diretos os frutos, mas pode-se encontrar ovos vermelhos depositados na região do pedúnculo e 
pistilo, principalmente na Fuji. 
2.9 - Bu rrinhos (Naupactus, Asynonichus, Pantomorus): são curculionídeos que na fase larva se alimentam das 
raízes das plantas, provocando galerias. O adulto ataca as gemas próximas da brotação, destruindo as ﬂores. Após 
esta fase alimentam-se das bordas das folhas. '
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2.10 - Pulgão Lanígero ( Eriosoma Ianigerum): vem do campo em determinados frutos, mas a oconência maior 
é em porta-enxertos e plantas na região do colo. Suga a seiva, depauperando a planta e provocando o 
aparecimento de nódulos no local atacado.
~ 
3 _ Discúbios Fisiológicósz 
3.1 - Bitter Pit: são pequenas manchas circulares marrom escuras, ocorrendo geralmenteçpeno do cálice. 
Apresenta cortiça logo abaixo da mancha escura. E proveniente da deficiência do cálcio da fruta. 
3.2 -- Depressão lenticiliar: é uma forma severa de Bitter Pit. 
3.3 - Pingo de Mel: a Fuji e a Granny Smith são as mais Suscetíveis. Quando se corta o fruto área de tecido 
aquoso podem ser facilmente distinguidas da polpa normal. O inicio do distúrbio é no centro, nos carpelos e 
durante a evolução abrange o tecido um pouco além dos carpelos. Frutas com esse distúrbio apresentam-se mais 
sensíveis a altos teores de gás carbônicos quando sua armazenagem for em atmosfera controlada. 
3.4- Cork Spoot: os tecidos afetados estão caracterizados por descontinuação da expansão das células, 
dissolução das paredes celulares e formação de cavidade. Formam-se tecidos corticentos intemamente a polpa 
aliados com uma mancha deprimida de cor esverdeada na epiderme assemelhando-se com um dano de granizo. O 
distúrbio é sintoma de deficiência de Ca e Bo. 
3.5 - Degenerescência Interna: 
a) Por senescência: desenvolve-se em fmtos colhidos maduros e armazenados por muito tempo 
b) Por pingo de Mel: o pingo de mel auxilia na degenerescência do fruto seja mais rápida. 
c) Por baixa temperatura: a polpa fica mais escura . 
d) Por injúria: uma batida ou qualquer injúria provoca aceleração para madurez, aumentando caso a 
armazenagem se prolongar muito tempo ou se a ﬁ'uta por exposta a altas temperaturas. 
3.6 - Escaldadura: 
a) De annazenagem: ocorre em frutos colhidos muito verdes ou em lotes que tiveram ventilação restrita na 
câmara frigoriﬁca. Pode ser simplesmente uma mudança de coloração ou até a fomtação de tecidos mole em 
profundidade no fruto. A escaldadura é uma porta para entrada de fungos causadores de podridões. 
b) De sol: sol intenso, altas temperaturas na época de colheita ou mesmo incidência intensa de raios solares nos 
frutos em bins causam escaldadura. Alta ocorrência de manchas amarelas na fase exposta ao sol durante o 
crescimento do fruto é danos causados pelos raios solares. 
c) Induzida por luz: ocorre após remover os ﬁ'utos das câmaras e expor a fruta em um ambiente muito claro, 
onde a coloração de fundo muda de verde para creme ou amarelo. 
3.7 - Asﬁxia por C02: ocorrem cavidades na polpa da fruta, principalmente perto dos carpelos. As cavidades 
ocorrem mais principalmente quando se trata de fruta com dano de Pingo de Mel. Em frutas sem Pingo de Mel, o 
dano mais característico de asfixia é o simples aparecimento de uma-coloração chocolate na polpa ao redor dos 
carpelos. A variedade Fuji é altamente sensível a altos teores de CO2. Acredita-se que a maior suscetibilidade é 
devido a diﬁcil difusão do gás através da polpa devido às células dapolpa-serem bastantedensas. 
3.8 ~ Anaerobiose: ocorre uma putrefação dos tecidos, quando os frutos estão armazenados a teores baixos de 
O2 e altos de CO2, suficiente para a maçã não consiga respirar. 
3.9 - Russeting: pode ser causado por produtos, ventos frios, noites frias seguidas de dias quentes. A 
manifestação ocorre no inicio do desenvolvimento dos frutos. A região atacada pelo distúrbio apresenta-se com a 
cutícula totalmente daniﬁcada ou ausente, fazendo que epiderme tenha uma região bem deﬁnida no fruto. De 
acordo com a manifestação e serevidade do russeting pode ter características superficiais lisas e rugosas. O 
russeting pode se espalhar por todo o fruto também quando é mais severo. 
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3.10 - Outros Danos: geada - ocorre um anelamento no fruto com russeting rugoso; 
granizo - feridas e manchas deprimidas. De acordo com a serevidade e época de 
ocorrências frutos podem ﬁcar até mesmo rachados devido a daniﬁcações pela pedra de granizo. '
' 
v _ ESQUEMA Do PRocEss0 DE MAÇÃS v¡sANDo A QUALIDADE 
1 - COLHEITA - ponto de maturação ideal 
- cuidados na colheita: - evitar batidas 
- evitar colher a fruta sem pedúnculo 
- proteção dos raios solares 
ç 
- enchimento dos bins* (devem ser uniforme e não em 
excesso, tão pouco faltando fruta). 
- até 24 horas depois de colhida a fruta deve estar em regime de frio 
(0,0°C) 
2 ~ REcEPÇÃoz 
Trabalhos realizados neste local: 
- identificação e direcionamento dos lotes, com base na variedade, qualidade, setor, módulo, 
parcela, quadra e equipe. 
- Controle de qualidade Recepção: coleta de 50 frutos por amostra. 
cuidado na coleta da amostra, procedendo sem causar batida na fruta. 
Amostra inteiramente ao acaso (coletar ao máximo de 4 bins) 
Observar anormalidades dos bins e lotes 
3 - HIDROCOOLER: 
Objetivo: redução rápida da temperatura de polpa para diminuição do metabolismo da fruta 
(respiração). Após 30 minutos de banho a temperatura de polpa passa de 25°C para 4°C. 
Tratamento: 50 ppm de Cloro ativo (Tecsa-clor). 
Outra vantagem é o aumento da umidade da maçã do bin, não roubando a umidade da câmara ou fruta. 
4 - CÂMARAS FRIAS: ATMOSFERA NORMAL: 
- Lotes para exportação Í 
- Frutas pré-classificadas Í 
3/,Erutasolo v 
ø- lotes com qualidade inferior / 
- descartes de máquinas' ~f ' 
- outras variedades (volume pequeno) I 
- frutas embaladas. V, 
ATMOSFERA CONTROLADA ' 
- Lotes de qualidade superior para favorecer produto de boa qualidade também para o Mercado 
lntemo. 
- Frutas com ponto ideal de colheita. 
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Observação: 
a) tanto frutas em AN como AC são feitos tratamentos para combate a podridões (Clorexidina). 
b) monitoramento da qualidade 
c) monitoramento de fungos' 
d) monitoramento de temperatura, umidade e teores de gases. 
5 _ PRÉ-cLAssmcAÇÃoz 
Objetivo: separação da fruta por qualidade, calibre e cor. 
Controle de Qualidade: 
'- Fiscalizará qualidade amostrando frutas processadas; 
- Fará amostragem de frutos para avaliar se o calibre está sendo separado corretamente; 
- Fiscalizará se os pesos estão de acordo com o programado; 
- Tratamento com hipoclorito de sódio (l0;()Q__p__pm) ou Cloro Ativo (~) 
6 - EMBALAGEM 
Objetivo: embalar frutas acondicionando-as em caixas (papelão ou madeira) de acordo com a 
qualidade e o calibre. 
7- CÃMARAS DE EMBALADOS 
Controle de Qualidade: 
- Fará amostragem de caixas embaladas para veriﬁcar se a fruta embalada está dentro dos 
padrões pré-estabelecidos
V 
- deverá observar todas as caracteristicas da embalagem (carimbos, rótulos, etc). 
- Tratamento: 1000 ppm de hipoclorito de sódio, ou Cloro Ativo (l.0;0ﬂ_p`pAn_1). 
O Controle de Qualidade deverá fazer amostras semanalmente da fruta estocada embalada 
principalmente para acompanhar a evolução de problemas que poderão ocorrer com o tempo. 
Outro trabalho é o monitoramento de temperatura ambiente e de polpa. 
s _ ExPEDlÇÃoz 
Observar manuseio de caixas (evitar batidas). 












Não bater a fruta; 
Respeitar as normas e padrões oficiais de qualidade da fruta; 
Não permitir a presença de frutas com podridão nas caixas ou outros problemas que prejudicam a qualidade 
da fruta e o `n9£_1¿gl_a_Emp::esa;-
' 
Nunca passar por despercebido pelos problemas constatados e evidentes que o técnico tem e deve resolver; 
Diminuir o número de reprocessos e revisões nas máquinas, evitando o retrabalho, que é inimigo número da 
qualidade total;
' 
Não deixar e não pennitir que a fruta ﬁque fora do frio; 
Fiscalizar o empilhamento correto dentro das câmaras; 
Não deixar as portas das câmaras abertas; 
Manejar sempre com cuidado as caixas com frutas; 
Manter a qualidade sem comprometer a produção; 
Ser profissional e ser exemplar 
Ser vigilante, guarda e árbitro de todas as atividades do Packing House. 
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,CLASSIFICAÇÃO DA QUALIDADE DE MAÇÃS POR DEFEITOS _ A _ , 
DEFEITOS - EÂEXTRA CAT 1 CAT, 2 . CAT 3 
COR - Para cultivares vcxjmelhas 








RUSSETING E 510% 520% 540% 2 570% BITTER PIT, CORTIÇA 0 0 5l0mm 5 50 mm* 
LESÃO CICATRIZADA LEVE A 5l0mm* 530mm” 52cm* 5l0cm2 
LESÃO CICATRIZADA GRAVE E <0mm2 . <l0mm2 5 30 mm* 55cm2. 
DANO DE GEADA 
_
0 5 10% da área ' 530%daârea. 
MANCHA DE COCHONILI-IA 
#0
o 0 5 l mancha 5 3 manchas 
SARNA E A ao 55mm* 5520 mm= 5150 mm” 
MANCHA DE DOENÇAS E FITOTOXIDEZ ZCTO 53mm* 5l0mm2 550mm2 
DANOS MECÃNICOS 5 0,5 Cm: 51,0 cmi 5 2,0 cm” 55cm? 
QUEIMADURA DE SOL 
E .
0 510% 520% +20% 
RACHADURA PEDUNCULAR 0 51cm 52cm 53,0cm 
LESÃO ABERTA- -~ -¬-š - 0 5 5 mm* ou 0,5 cm 5 20 mm” ou 1,0 cm 5 70 mm* ou 2,0 cm 
MISTURA DE CU LT[VARES Não se tolera mistura de aútivares pan todas as categorias (exceto mutações orighárias de uma mesma cultivar) 
TOLERÃNCIAS MÁXIMAS PERMITIDAS EM CADA QUALIDADE (%) 
QUALIDADE CAT 1 CAT 2 CAT3 - INDL. TOTAIS 
07 03 00 00 10 EXTRA 
CAT l 10 03 02 15 
CAT 2 17 03 20 
CAT 3 10 10 
~
\ 
ILUSTRAÇÃO DOS TAMANHOS DOS DEFEITOS 
3mm2 5mm2 l0mm2 20mm2 30mm2 50mm2 
EI “EI III 
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ANEXO E - Avaliação do Estagiário
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cooRDc›x.àDoRt.à DE EsTÁctos Do cukso Dt: t~:.~:ct:z\1~L›.R|.›. DE AQE-1ct1.TL'rui 
1NsTRuMEi\'To DE AvAL1ÀÇ.Ão PARÀ o SUPERVISOR 
Prezado(a) Senhor(a).
- 
. Solicitamos seu especial obséquio em avaliar as questões colocadas abaixo. 
a contribuindo para a melhor formação de nossos(as) protissioiiais. 
Gostaríamos de estimula-lo(a) a criticar a atuação da Universidade 
junto ao seu _
_ 
meio de traballio. «
' 
NOME DOI-*_\)ALU=.\IOtf\)1` __ *z`-Jšazccos "zf.-'e`s'l:*.›1f1al (1,gnÇg,l¬zg'!_ 
INSTITUIÇAO CO-.\'CESSION.-\RlA DO ESTÁGIO: _ ._ .
' 
-Pozifrzi :»¬r~.fz_1¢u11r.z;fa-s/'ft _ .. 




ENDEREÇ02 Rodovia da 28_ _ w¬:~aj_¬m;;‹-59 
_NOz\‹1E DO SUPERVISOR: fAIl_cides Henrioue Penno 
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02 QUALIDADE DO TRABALHO`(considerar a qualidade do traballxo, tendo em vista 
o 
_ Q _ 





ENGENHOSIDADE (talento e capacidade de identiñcar,'su2erir e executar irioxmiaes ._9,5 
__úz‹ââ> 
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It\'ICIA'I`IVA E AU'I`ODE'I`ERt\¶INAÇÃO (capacidade para realizar seus objetivos 









O6 RESPONS.=\BII_ID¡=\DE"(observàn'cia"das Dormas ›intcmas.da~ernpresa..discrição 
a assuntos 
_ 
__ 5 _ 













REGISTRO DE ANOTAÇÕES (capacidade de registrar com clareza e exatidão 
os Q 5- 
' pontos realmente importantes no processol _ 
_
' 












IO ASSIDUIDADE E CUi\{PRIl~IENTO DE HORÁRIOS (ausência de 
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"capitau Brasileira da Maçã" ¡ `= » .« 
-45% da produção nacionai de maçã 
'V 
-População: aprox. 35.000 habitantes 
~CoIonização: Alemães e Italianos 
` 
-Base Econômica: Agricultura. Indústria de 
` Celulose. 
_ _ J vz:-;›z->^ 
CARACTEREAÇAO DO ESTÁGEG 
» Cidade:Fra¡burgo-SC \ 
' Empresa: Pom¡Fraã Fmtšcuãtura S.A.
I 
Pe!i0dO:17.'11 12003 31510312004. 
¡§ 
. orienfzúorz Pmf. Marcia: Joâo sfaúnik " 
*I 
Carga horária: 880 hrs \
I 
¬ Supervisores: Eng. Agr. Alcides Henrique Penna \ 
Eng. Agr. Fabiano Coldebeﬂa 
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